Estudio técnico económico para la instalación de una microplanta de productos carnicos del Centro de Educación Técnico Productiva Juan Pablo II de Sullana by Vásquez Gutiérrez, Roberto
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA 
FACULTAD DE INGENIERíA INDUSTRIAL 
DECANATO 
   
ACTA DE SUSTENTACIÓN DE INFORME 
DESCRIPTIVO POR PRESTACIÓN DE SERVICIOS 
Los miembros del Jurado Calificador del Informe Descriptivo por Prestación de 
Servicios denominado «ESTUDIO TÉCNICO ECONÓMICO PARA LA 
INSTALACIÓN DE UNA MICROPLANTA DE PRODUCTOS CARNICOS DEL 
CENTRO DE EDUCACIÓN TÉCNICO PRODUCTIVA JUAN PABLO II DE 
SULLANA», presentado por el Bachiller en Ingeniería Industrial, señor 
ROBERTO VÁSQUEZ GUTIÉRREZ; asesorado por el Ing. Dubert Reyes 
Vásquez, MSc., reunidos para la sustentación de éste y luego de escuchar su 
exposición y las respuestas a las preguntas formuladas, lo declaran: 
AprO back)  
e u e no 	  
UN 
En consecuencia el sustentante se encuentra apto para recibir el título 
profesional de INGENIERO INDUSTRIAL conforme a Ley. 
	
Dirección 	 5/..iis 
de 	
• 	 S' i/ Investigación 
Con el Calificativo: 




Ing. FER 	 e
jiladdt:41,;1  
O MADRID-GUEVARA, MSc. 
SECRETARIO —JURADO CALIFICADOR 
CAMPUS UNIVERSITARIO — MIRAFLORES — CASTILLA — PIURA — APARTADO 295 PIURA 
TELEF. 285197— CENTRAL TELEFÓNICA 285254 ANEXO 4042 
Ing. CAR 
	 NRI UE COELLO °BAILE, MSc. 
VOCAL —JU DO CALIFICADOR 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA 
FACULTAD DE INGENIERÍA INDUSTRIAL 
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERÍA INDUSTRIAL 
TITULACION PROFESIONAL POR SERVICIOS PRESTADOS EN LA 
ESPECIALIDAD 
"ESTUDIO TECNICO ECONOMICO PARA LA 1NSTALACION DE UNA 
MICROPLANTA DE PRODUCTOS CARNICOS DEL CENTRO DE 
EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA JUAN PABLO II DE SULLANA" 
PRESENTADA POR: 
Br. Ing. ROBERTO VASQUEZ GUTIERREZ 
PIURA-PERU 
ENERO 2015 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE HURA 
FACULTAD DE INGENIERÍA INDUSTRIAL 
ESCUELA PROFESIONAL DE INGENIERÍA INDUSTRIAL 
"ESTUDIO TECNICO ECONOMICO PARA LA INSTALACION DE UNA 
MICROPLANTA DE PRODUCTOS CARNICOS DEL CENTRO DE 
EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA JUAN PABLO II DE SULLANA" 
INFORME DESCRIPTIVO 
PRESENTADO A LA FACULTAD DE INGENIERIA INDUSTRIAL 
COMO REQUISITO PARA OPTAR EL TÍTULO DE: 
INGENIERO INDUSTRIAL 
EN LA 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE PIURA 







Por guiar mí camino y darme fuerzas para seguir adelante 
A mis padres 
Por darme la vida, educarme, por su apoyo, consejos y valores 
A mi esposa Edita e hija María 
Por su amor y comprensión porque ellas motivan mis realizaciones 
A mis hermanos 
Por su apoyo incondicional y compañía porque siempre estaremos unidos 
A mis amigos 
Por su aportación para el logro de mis objetivos 
Roberto Vásquez Gutiérrez 
INDICE 	 Pág. 
INTRODUCCION 
	 06 
RESUMEN 	 08 
ABSTRACT 	 11 
CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES 
1.1 Antecedentes 	 13 
1.2 	 Descripción del proyecto 	 13 
1.3 	 Nombre del proyecto 	 15 
1.4 	 Unidad formuladora del proyecto 	 16 
1.5 	 Unidad ejecutora del proyecto 	 16 
1.6 	 Participación de los beneficiarios y autoridades locales 	 17 
CAPITULO II: IDENTIFICACIÓN 
2.1 	 Definición del problema 	 18 
Características del problema 	 21 
Población y zona afectada 	 21 
Características socioeconómicas de la zona afectada 	 21 
Intento de soluciones anteriores 	 22 
Posibilidades y limitaciones para implementar la solución 22 
2.2 	 Análisis de objetivos 	 22 
CAPITULO FORMULACION 
3.1 	 Horizonte del proyecto 	 25 
3.2 Análisis de demanda 	 25 
3.3 	 Análisis de oferta 	 29 
3.4 	 Costos en la situación "sin proyecto" 	 32 
3.5 	 Costos en la situación "sin proyecto" descontado los impuestos 33 
3.6 	 Costos en la situación con proyecto 	 34 
3.7 	 Costos con proyecto a precios privados 	 35 
3.8 	 Costos sin impuestos del proyecto 	 36 
3.9 	 Costos increméntales 	 37 
CAPITULO IV: EVALUACIÓN 
	
4.1 	 Beneficios en la situación "sin proyecto" 	 38 
	
4.2 	 Beneficios en la situación "con proyecto" 	 38 
	
4.3 	 Beneficios increméntales 	 39 
	
4.4 	 Impacto Ambiental 	 39 
	
4.5 	 Evaluación económica: Costo / Efectividad 	 40 
	




4.7 	 Análisis de Sostenibilidad 	 42 
La capacidad de gestión de la organización encargada del 42 
proyecto en su etapa de inversión 
La disponibilidad de recursos 	 42 
Financiamiento de los costos de operación y mantenimiento 43 
La participación de los beneficiarios 	 43 
	
4.8 	 Selección y priorización de alternativas 	 43 
	
4.9 	 Matriz del marco lógico para alternativas seleccionadas 	 44 
CONCLUSIONES Y RECOMENDACIONES 
Conclusiones 	 46 
Recomendaciones 	 47 




1. 	 Documento de síntesis del formulario de subvención 	 50 
Informe final PI U134-2010 	 52 
Matriz de consistencia 	 62 
Inventario de equipos adquiridos 	 63 
Resumen de gastos por resultados 	 64 
Ejecución presupuestal 	 65 
Croquis de la microplanta 	 68 
Diagrama de operaciones de procesos de embutidos 	 69 
Descripción de equipos por área de proceso 	 76 
Contrato de subvención 	 79 
Xl. 	 Resolución de aprobación 	 82 
XII. 	 Resolución de reconocimiento 	 84 
INTRODUCCIÓN 
El Centro de Educación Técnico Productiva Juan Pablo II presenta en la 
actualidad obsolescencia en el equipamiento e inadecuada 
infraestructura en la Especialidad de Industrias Alimentarias en el área 
de procesamiento de embutidos que dificulta las prácticas enseñanza 
aprendizaje de los docentes y estudiantes. 
El taller es la infraestructura actual donde realizan prácticas en 
condiciones limitadas los estudiantes por el escaso equipamiento 
existente. El taller tiene un área 100 m2, consta de 02 puertas de 1 m de 
ancho por 2 m de alto. Cuenta con 75 estudiantes que llevan módulos 
educativos en tecnología de lácteos, tecnología de frutas y hortalizas, y 
tecnología de productos cámicos e hidrobiológicos. 
Una de las principales causas del problema de prácticas de taller, se 
debe a los equipos obsoletos, escases de insumos e inadecuada 
infraestructura por la falta de instalación de corriente trifásica, restringida 
distribución de agua potable. Lo que han transformado al taller de la 
especialidad de industrias alimentarias en una zona improductiva porque 
solamente es utilizada para el dictado de aspectos teóricos. 
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Los problemas que se presentan en la formación académica de los 
estudiantes, se debe a la falta de prácticas en condiciones de trabajo 
productivo por lo que se hace necesario la instalación de una 
microplanta piloto de embutidos, que implique la adecuación de la 
infraestructura, implementación de equipos y capacitación a los docentes 
y estudiantes. 
La ejecución del proyecto ha sido conducido por la dirección del Centro 
de Educación Técnico Productiva Juan Pablo II de Sullana. Para el 
mejoramiento del servicio de la especialidad, se realizó un estudio 
técnico económico, en el cual se concluye que es factible Instalar una 
microplanta piloto de procesamiento de embutidos, con el objetivo de 
fortalecer capacidades para la ~jora de prácticas de enseñanza 
aprendizaje en condiciones reales de trabajo y potenciar 
competencias laborales en los estudiantes de la especialidad de 




El presente Informe Descriptivo tiene como objetivo presentar la factibilidad 
técnico económica para la instalación de una microplanta piloto de 
procesamiento de embutidos en el Centro de Educación Técnico Productiva 
Juan Pablo II de la Provincia de Sultana, con la finalidad de implementar 
prácticas en condiciones reales de trabajo productivo para los alumnos de la 
Especialidad de Industrias Alimentarias y lograr una mejor competencia en la 
enseñanza y aprendizaje en la profesión técnica. 
Se presenta una 	 parte introductoria donde se describe la escasa 
implementación en equipamiento e infraestructura, descontento de los 
estudiantes y profesores de la Especialidad de Industrias Alimentarias en el 
área de productos cárnioos. 
En el Capítulo I se hace una breve descripción del Centro de Educación 
Técnico productiva Juan Pablo ii, también se señala como es el servicio del 
proyecto educativo en la elaboración de embutidos a los estudiantes. 
Se define en qué consiste el microproyecto presentado al Proyecto de Apoyo a 
la Formación Profesional para la Inserción Laboral en el Perú-APROLAB 
acordado entre el Estado Peruano y la Comisión Europea. 
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En el capítulo II se detalla la definición del problema en un contexto en que 
trabajaban los estudiantes en el procesamiento de embutidos. Donde se 
establece la falta de equipamiento y limitación en la ejecución de prácticas. 
Se plantean los medios para la posible solución a la limitación de prácticas de 
procesamiento de embutidos. 
En el Capítulo III se describe el horizonte de viabilidad del microproyecto, como 
es la vida útil del equipo e infraestructura. 
Se detallan las causas que generaban las limitaciones de las prácticas de los 
estudiantes. Se plantearon las medidas correctivas, tales como proporcionar un 
servicio de calidad referido a la disponibilidad de equipos nuevos, adecuación 
de la infraestructura, implementación de prácticas de taller y elaboración de 
guías instructivas. A esto se agrega el detalle de los costos en la situación con 
proyecto, que asciende a SI. 68 794.00. 
En el capítulo IV se especifica la evaluación que presenta el riesgo del equipo 
actual cuya obsolescencia incrementa el riesgo de truncar las prácticas de taller 
programadas en las actividades académicas de la especialidad de Industrias 
Alimentarias. La alternativa para mejorar la formación técnica y social de los 
estudiantes, será la instalación de una microplanta piloto de embutidos. 
En los anexos se presentan los documentos exigidos para la aprobación, y 
conformidad del informe Final del Microproyecto PIU134-2010. 
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En la evaluación del proyecto se utilizó la metodología costo efectividad, 
lográndose los siguientes indicadores: Valor Actual de los Costos Totales igual 
a S/. 80 344.00 y un Valor Anual Equivalente igual a S/. 4,750.00. El Costo 
Efectividad proyecta un valor promedio de Si. 58 por alumno atendido por año. 
10 
ABSTRACT 
Description This report aims to present the technical an •economic feasíbility for 
the installation of a pilot processing microplant sausage at the Center for 
Productive Technical Education Juan Pablo II of the Province of Sullana, in 
order to implement practices in real working conditions productive for students 
of the Specialty Food Industry and better competence in teaching and leaming 
in technical profession. 
An introductory part where the poor implementation in equipment and 
infrastructure, dissatisfied with the students and faculty of the Specialty Food 
Industry in the area of meat products described are presented. 
In Chapter I a brief description of productive Technical Education Center John 
Paul II is also noted as is the service of the educational project in the 
preparation of sausages students. 
It defines what the micro-project presented to Support Project Training for Job 
Placement in the Peru-APROLAB II, agreed between the Peruvian government 
and the European Commission. 
In Chapter II the problem definition is detailed in a context in which students 
worked in the processing of sausages. Where the lack of equipment and 
limitations in implementing practices are established. Means for possible 
solution lo limited processing practices raised meats. 
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In Chapter III the horizon micro-project feasibility is described, as is the life of 
the equipment and infrastructure. 
The causes that generated the limitations of student practices are detailed. 
Correctivo, such as providing a quality service based on the availability of new 
equipment, adequate infrastructure, implementation of workshop practice and 
development of instructional guides measures were raised. To this the 
breakdown of costs in the situation with project, amounting to S/ is added. 68 
794.00. 
Chapter IV presents the risk assessment of the current team whose 
obsolescence increases the risk of truncating workshop practiws in academie 
activíties scheduled specialty food industries specified. The altematíve for 
improving technical and social training of students, will install a pilot microplant 
sausages. 
In the accompanying documents required for approval are submitted and 
,compliance PIU134-2010 Final report of the micro-project. 
The methodology used in the project evaluation cost-effectiveness, achieving 
the following indicators: Present Value of Total Costs equal to S/. 80 344.00 and 
Equivalent Annual Value equal to S/. 4,750.00. The Cost Effectiveness 
projected an average value of S/. 58.00 per student per year. 
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CAPITULO I: ASPECTOS GENERALES 
1.1. ANTECEDENTES.- 
El Centro de Educación Técnico Productiva (CETPRO) Juan Pablo II de 
Sullana, fue creado con R.D.R N° 1005, del 06 de abril del 2005. Inicialmente 
funcionó como Centro de Educación Ocupacional desde el año 1969 
con Resolución Directoral N° 2437. 
El CETPRO Juan Pablo II se encuentra ubicado en la Av. Las Dalias N°200 de 
la Urbanización Jardín de la Provincia de Sullana, Departamento de Piura. 
La Especialidad de Industrias Alimentarias (EIA) es una unidad académica del 
CETPRO Juan Pablo II de Sullana, funciona desde marzo 1999. Forma 
alumnos en Industrias Alimentarias, en módulos de Tecnología de 
Procesamiento de Frutas y Hortalizas, Tecnología de Productos Cámicos, 
Tecnología de Lácteos, Tecnología de Productos Hidrobiológicos y Tecnología 
de Bebidas Industriales. 
El CETPRO Juan Pablo 11 tiene una población de 375 estudiantes, distribuidos 
en 7 carreras técnicas, Industria Textil, Industria Alimentaria (68 estudiantes), 
Industria Metálica, Operatividad de Maquinas Industriales, Computación e 
Informática, Hostelería y Turismo, Asistente Administrativo y Agropecuaria. Sus 
recursos humanos son: 16 docentes y7 administrativos. 
1.2 DESCRIPCION DEL PROYECTO. 
El presente proyecto fue seleccionado por la UNIVERSIDAD NACIONAL DE 
EDUCACION ENRIQUE GUZMAN Y VALLE, para ser ejecutado con cargo al 
Fondo Concursable para Microproyectos de Innovación Pedagógica y 
Tecnológica para Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico 
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Productiva (Ver Anexo N° X: Contrato N° 003-2009/SUB/APROLAB II) para la 
ejecución del Microproyecto, codificado con Número de Referencia: PIU134-
2010, aprobado con Resolución Rectoral N° 2803-2010-R-UNE (VER Anexo N° 
XI). 
La microplanta de procesamiento de alimentos cámicos, es un medio de 
enseñanza aprendizaje práctico, en condiciones reales de trabajo productivo, 
que ofrece una formación a los estudiantes de Industria Alimentaria tanto en 
módulos de aprendizaje en procesos de elaboración de productos cámicos, 
productos lácteos, procesamiento de frutas y hortalizas y bebidas industriales, 
como también en métodos de conservación de alimentos y seguridad e higiene 
industrial. 
Las actividades que los estudiantes realizarán son en la línea de productos 
cámicos, en elaboración de jamón, jamonada, mortadela, chorizo, hot dog, 
morcilla y tocino. 
La microplanta permite turnos de trabajo para los estudiantes (turno diurno 8.00 
am a 1.45 pm. y vespertino de 2.15 pm a 845 pm) que les ayuda a obtener 
valiosa experiencia de primera mano al trabajar en los procesos para obtener 
embutidos. Deben considerar los diagramas de operaciones de proceso (DOP) 
que presenta el trabajo del instructor para ser realizado paso a paso, siguiendo 
la distribución de equipos, las Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), las 
Normas ISO 9001 y los Puntos Críticos de Control (HACCP). 
El proyecto considera la elaboración del Expediente Técnico que permita contar 
con el instrumento técnico para la posterior implementación de la microplanta, 
que consiste en la remodelación de la infraestructura física del taller, de 
Industrias alimentarias para adecuada a los requerimientos de la distribución de 
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equipos, dotar de equipamiento moderno, elaboración de guías de aprendizaje 
por competencias y talleres de capacitación a docentes y alumnos con 
capacidad de 20 alumnos. En dicha microplanta se realizarán prácticas de taller 
en procesamiento de embutidos, métodos de conservación de productos 
alimentarios, Buenas Prácticas de Manufactura (BPM), Normas de Calidad 
(1SO) y Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos (HACCP), 
Mantenimiento preventivo de equipos y herramientas, como un sistema de 
aprendizaje práctico que ofrecen condiciones para la inserción laboral en la 
localidad y región a los estudiantes de la especialidad de Industrias 
Alimentarías. 
1.3 NOMBRE DEL PROYECTO: 
El presente proyecto se tia denominado "ESTUDIO TECNICO ECONOMICO 
PARA LA INSTALACION DE UNA MICROPLANTA DE PRODUCTOS 
CARNICOS DEL CENTRO DE EDUCACION TECNICO PRODUCTIVA JUAN 
PABLO II DE SULLANA" 
Téngase en cuenta que el expediente técnico se adecua y se presentó según 
formato de la Unión Europea — Ministerio de Educación- Apoyo a la Formación 
Profesional para la Inserción Laboral en el Perú (APROLAB 11), Contratación de 
Fondo Concursable. En Mícroproyectos de Innovación Pedagógica y 
Tecnológica para Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico 
Productiva, es un proyecto de cooperación financiera, no reembolsable, 
acordado entre el Estado Peruano y la Comisión Europea. El mismo que se 
presenta en el Anexo 1: Formulario de Solicitud de Subvención, Anexo 11: 
Informe Final, y Anexo 111: Matriz de Consistencia de los resultados. 
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1.4 UNIDAD FORMULADORA DEL PROYECTO: 
La Especialidad de Industrias Alimentarias del CETPRO Juan Pablo II como 
unidad académica directamente interesada es la que formula el presente 
proyecto. 
NOMBRE: CETPRO Juan Pablo II de Sullana — Especialidad Industrias Alimentarias 
SECTOR: Educación 	 PLIEGO: CETPRO Juan Pablo II de Sullana 
PERSONA RESPONSABLE: Bachiller hm Roberto Vásquez Gutiérrez 
DIRECCIÓN: Av. Las Dalias N° 200 Urb. Jardín Sullana-PiuraTELÉF: 312069 
CORREO ELECTRÓNICO: robertov20©hotmail.com  
1.5 UNIDAD EJECUTORA DEL PROYECTO 
Para efectos de ejecución, se contará con un comité técnico que se encargue 
de la elaboración del Expediente Técnico (ente ejecutor). El comité será 
integrado por el Director del CETPRO, el formulador del proyecto y -el 
administrador del los recursos económicos, equipo vinculado al gasto de 
inversión de las actividades en el marco del rnicroproyecto a dar cuenta a la 
Universidad Nacional de Educación Enrique Valle y Guzmán como entidad 
Convocante_ Se ha previsto que el egreso se atribuirá a través del Expediente 
del Proyecto PIU134-2010. (Ver Anexo VI: Ejecución presupuestal) 
NOMBRE: CETPRO Juan Pablo II de Sullana — Especialidad Industrias Alimentarias 
SECTOR: Educación PLIEGO: CETPRO Juan Pablo II de Sullana  
PERSONA RESPONSABLE: Lic. Francisco Alberto Camacho Quevedo 
DIRECCIÓN: Av. Las Dalias N° 200 Urb_ Jardín Sullana-PiuraTELÉF: 312069 
CORREO ELECTRÓNICO:robertov2O©hotmail.com  
16 
1.6 PARTICIPACIÓN DE LOS BENEFICIARIOS Y DE LAS AUTORIDADES 
LOCALES: 
El problema ha sido planteado principalmente por los docentes de la 
Especialidad de Industrias Alimentarias; problemática que comparten los 
docentes y los alumnos de dicha especialidad como los que sufren los efectos 
del problema y serán los beneficiarios directos de la solución que se plantee al 
problema. Son los docentes y principalmente los alumnos quienes se han 
pronunciado de cómo les afecta la baja recaudación y asignación de recursos 
presupuestarios que no les permite contar con ambientes y equipos necesarios 
como soporte en su preparación técnico productiva. 
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CAPITULO IDENTIFICACIÓN 
2.1 DEFINICIÓN DEL PROBLEMA. 
Pese a los 44 años de trayectoria de nuestra Institución poco se ha avanzado 
en la implementación adecuada de los talleres que sirvan de base para que los 
alumnos y docentes pongan en práctica los conocimientos adquiridos, 
desarrollen trabajos productivos o complementen las clases teóricas. 
La globalización y las economías de escala exigen hoy en día especialistas en 
el campo del procesamiento de productos cárnicos o embutidos, Buenas 
Prácticas de Manufactura, Buenas Prácticas del Manipulador de Alimentos, 
aplicación de métodos de conservación de alimentos, Normas ISO 9001, 
Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos (HACCP). Nuestros alumnos 
y egresados se encuentran en desventaja frente a egresados de otros Institutos 
que si cuentan con los equipos y talleres. 
Estadísticas de población de la Especialidad de Industrias Alimentarias y a la 
dotación de equipos de esta opción, en el año 2007 se contaba con una 
población de 48 alumnos y con un taller con 2 molinos de carne manual para la 
enseñanza aprendizaje. En el año 2010 contamos con una población de 70 
alumnos y continuamos con el mismo número de molinos, lo que dificulta el 
proceso de enseñanza aprendizaje, estas limitaciones en la ejecución de 
prácticas producen entre nuestros alumnos un sentimiento de impotencia y 
frustración que en algunos casos lleva al desaliento y abandonó de la 
especialidad. En tal sentido se identifico como problema central inadecuada 
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preparación técnico productiva de los alumnos de la Especialidad de Industrias 
Alimentarias del Cetpro Juan Pablo, II de Sultana". 
En el Gráfico N° 01 se presentan las causas y los efectos del problema 
planteado. 
La solución a dicho problema consiste en proporcionarle la infraestructura, 
equipos necesarios y guías de enseñanza aprendizaje por competencias para 
que los alumnos desarrollen sus prácticas y de este modo, mejorar la calidad 
de la fonnación técnica productiva de los alumnos de la Especialidad de 





Inadecuada preparación técnico productiva de los alumnos 
de la Especialidad de Industrias Alimentarias del Cetpro 
Juan Pablo 11 de Sultana. 
GRAFICO N° 01: ÁRBOL DE CAUSAS Y EFECTO 
EFECTO FINAL 
Bajo desarrollo técnico del capital humano de la subregión 
Luciano Castillo Colonna. 
EFECTO INDIRECTO EFECTO INDIRECTO 
	 EFECTO INDIRECTO 
Frustración en la población 
estudiantil. 
Desprestigio de los egresados 
de este CETPRO. 
Descontento en el sector 
empresarial. 
EFECTO DIRECTO 
Bajo nivel académico en la formación 
técnica productiva que se imparte. 
EFECTO DIRECTO 
Difícil acceso de los egresados para 
insertarse en el mercado laboral. 
CAUSA DIRECTA 
Insuficiente capacitación de 
docentes. 
CAUSA DIRECTA 
Restricciones físicas para la enseñanza. 
CAUSA INDIRECTA 
Medios y materiales 
didácticos escasos para la 
enseñanza. 
(- CAUSA INDIRECTA 
Carencia de equipos e 
instrumentos. 
CAUSA INDIRECTA 
Bajo acceso a los servicios 




dedicados a la 
capacitación. 
Características del Problema: 
Tratándose de futuros técnicos en la rama industrial, será pertinente dotarles 
de las herramientas básicas que les ayude a obtener valiosa experiencia de 
primera mano al trabajar con los Diagramas de Operaciones de Proceso (DOP, 
Ver Anexo VIII) y Buenas Prácticas de Manufactura, con las que a futuro les 
permitirán reconocer y trabajar con procesos industriales y/o generar sus propio 
puestos de trabajo. De no estar adecuadamente preparados se tendrá un 
técnico no competitivo, limitado que no califique en un puesto de trabajo, que 
conlleva a incrementar por un lado la mano de obra subempleada, por otro el 
número de desocupados. 
Población y zona afectada 
En el año 2011, El Centro de Educación Técnica Productiva tenía una 
población estudiantil de 375 alumnos, de los cuales el 18.00% de dicha 
población corresponde a la Especialidad de Industrias Alimentarias. Cabe 
indicar que los alumnos de nuestra Especialidad proceden en su mayoría del 
cercado y zonas urbano marginales de la provincia de Sultana, no obstante 
también hay alumnos de los diferentes distritos y caseríos de la provincia de 
Sultana, entre los cuales podemos citar. Mallaritos, La Golondrina, Ignacio 
Escudero, Salitral. 
Características socioeconómicas y culturales de la población afectada 
Los alumnos son mayormente de estrato económico medio, así también a otros 
se les ubica en el estrato bajo. En cuanto al nivel cultural, éste es acorde a la 
formación que vienen recibiendo, así como es el resultado del interés particular 
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del alumno que se involucra en cultivar el conocimiento humano y del 
acontecer regional, nacional e internacional que contribuya con su cultura. 
Los Estudiantes por la zona típicamente agroindustrial, se dedican a labores 
agrícolas y pecuarias. En los meses de Noviembre, Diciembre, Enero, Febrero 
y Marzo las empresas los contratan para labores de recolección de plátano 
orgánico, mango dulce y uva. También viajan a la ciudad de Palta para trabajar 
en las plantas procesadoras de productos hidrobiológicos. 
Intento de soluciones anteriores 
La Especialidad de Industrias Alimentarias ha venido presentando sus 
proyectos desde el año 2009 a la municipalidad de Sultana, quedando al nivel 
de trámite, debido a limitaciones que se señalan en el Ítem siguiente. 
Posibilidades y limitaciones para implementar la solución al problema 
Ante los proyectos presentados, la Municipalidad y el Ministerio de Educación 
tenían la posibilidad de inc.luir el (los) proyectos en la Formulación 
Presupuestaria, posibilidad que enfrentaba limitaciones ante los múltiples 
requerimientos y los techos presupuestarios que se asignan. No obstante las 
limitaciones, el CETPRO puede contar con recursos escasos que se obtienen 
de los convenios firmados con el IDEPUNP y JOVENES A LA OBRA, que 
permiten mantener operativo los talleres de la institución. 
2.2 Análisis de objetivos 
La solución al problema central constituye el objetivo central o propósito del 
proyecto, el mismo que se define "Mejorar el nivel académico técnico 
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productivo de los alumnos de la Especialidad de Industrias Alimentarias 
del Cetpro Juan Pablo V, para lo cual se debe realizar un conjunto de 
actividades y esfuerzos, destinadas a elevar el nivel de formación técnico 
productivo de los alumnos de nuestro CETPRO, para lo cual deben contar con 
la infraestructura y la implementación necesaria. 
Entre los objetivos específicos tenemos: 
Adecuación e implementación de la microplanta de procesamiento de 
productos cámicos, mediante el equipamiento, instalación de un sistema de 
agua, instalación de corriente trifásica y el pintado de sus áreas. 
Implementar prácticas de taller para potenciar habilidades y destrezas en la 
elaboración de productos cámicos en los estudiantes de Industrias 
Alimentarias. 
Mejorar las competencias laborales de los estudiantes para lograr una 
adecuada inserción al mercado laboral 
Elaborar una guía que facilite el proceso de enseñanza aprendizaje 
favoreciendo la adquisición de competencias y capacidades por parte de los 
estudiantes. 
= Aumentar la oferta del servicio a los alumnos de la Especialidad de Industrias 
Alimentarias. 
Familiarizar a los alumnos con el uso de los equipos. 
El equipamiento moderno permitirá brindar la posibilidad a profesores y 
alumnos de experimentar con el procesamiento de embutidos. 
= 	 Desarrollar trabajos de proyectos productivos, 
Motivar la diversificación productiva de los docentes y alumnos de la 
especialidad de Industrias alimentarias. 
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MEDIO FUNDAMENTAL MEDIO FUNDAMENTAL .\ 7- 
 MEDIO FUNDAMENTAL 	 7' 
 MEDIO FUNDAMENTAL 
OBJETIVO CENTRAL 
Mejorar el nivel académico técnico productivo de los 
alumnos de la Especialidad de Industrias Alimentarias del 
Cetpro Juan Pablo II de Sullana. 
MEDIO PRINCIPAL 
Provisión de los requerimientos de 
equipos, guías para la enseñanza y 
mejora de la infraestructura. 
MEDIO PRINCIPAL 
Adecuada capacitación de docentes. 
En el Gráfico N° 02 se presentan los medios que permiten el logro del objetivo 
principal y también se presentan los beneficios que obtendrían los alumnos, docentes 
y empresarios con el logro del objetivo central del proyecto. 
GRÁFICO N° 02: ÁRBOL DE MEDIOS Y FINES 
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FIN DIRECTO 
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CAPITULO III: FORMULACION 
3.1 HORIZONTE DEL PROYECTO 
Se espera que los equipos que se adquieran a través de proyecto tengan una vida 
útil de diez años, la infraestructura tendrá un horizonte de vida útil de 30 a 40 años. 
Para el proyecto se ha considerado un horizonte de proyección de 10 años, esto 
en función al período de vida útil de los equipos más relevantes, el período elegido 
es suficiente para realizar un seguimiento y evaluación ex post, para verificar el 
cumplimiento de los fines que persigue el proyecto. 
3.2 ANALISIS DE LA DEMANDA 
Los servicios de la microplanta son demandados principalmente por los alumnos 
de la especialidad de Industrias Alimentarias de los dos turnos. Ver Cuadro N°01. 
Los alumnos de Industrias Alimentarias desarrollan módulos de Tecnología de 
lácteos, Tecnología de Embutidos, Tecnología de frutas y Hortalizas, Tecnología 
de Productos flidmbiológicos y Tecnología de Bebidas Industriales. Es a partir del 
II modulo Tecnología de Embutidos y Tecnología de Productos Hidrobiológicos que 
se necesitan de los equipos que apoyarán aspectos prácticos de los módulos 
mencionados. Los alumnos de la especialidad de Industrias Alimentarias, llevan 
cursos de Higiene y Seguridad Industrial, Diagrama de Operaciones de Procesos y 
Control de calidad, quienes requieren de los equipos para hacer prácticas. 
Entre las variables más importantes que afectan a la demanda tenemos: 
La población de la Provincia de Sultana, cuya evolución tiene relación con el 
crecimiento de la demanda por el servicio educativo de nuestra especialidad_ 
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La calidad de los servicios del Taller, está referida a la disponibilidad de equipos y 
áreas adecuadas para el desarrollo de sus actividades técnico productivas que 
tiene gran influencia entre los alumnos. Ver Anexo IX: Equipo por áreas. 
El CETPRO se autofinancia con el aporte por matricula anual del módulo de todos 
los alumnos de este Centro de Educación Técnica. 
Otra variable que incide en la demanda son los gustos y preferencias que esta 
dado por la forma de conceptuar a la Especialidad de Industrias Alimentarias. 
El comportamiento de la demanda se fundamenta en los supuestos siguientes: 
La población Técnica de la Especialidad crece a una tasa de 7.8 % anual (tasa 
de crecimiento encontrada de los datos proporcionados por la Secretaria 
General del CETPRO. Ver Cuadro N° 01. 
Los nuevos equipos del taller de Procesamiento de Embutidos, incrementan la 
demanda por los servicios educativos, debido a que la microplanta se 
encuentran bien implementada. 
Las mejores condiciones de equipamiento del taller hacen más atractiva a la 
Especialidad de Industrias Alimentarias incrementándose aún más la demanda 
por los servidos educativos. 
Estimación de la demanda actual 
La población técnica productiva demandante se considera a los alumnos que hacen 
uso de la microplanta y pertenecen a las módulos profesionales de Tecnología de 
lácteos, Tecnología de Productos Hidrobiológicos, tecnología de Productos cárnioos 
y Tecnología de frutas y hortalizas, que al ario 2011 ascendían a 75 alumnos 
(conforme registros de la Secretaria General del CETPRO). En el cuadro N° 01 
puede observarse la evolución de la demanda por los módulos profesionales que 
26 
ofrece la Especialidad de Industrias Alimentarias, así como sus respectivas tasas 
de crecimiento. Puede apreciarse que la tasa de crecimiento del modulo de 
Tecnología de lácteos es de13.9%, tasa mayor a la que presentan los otros 
módulos. La tasa de crecimiento del modulo de Frutas y Hortalizas es de 4.6% y el 
modulo de Tecnología de Productos Cámicos muestra una tasa de 7.8%, Las 
razones que explican la creciente demanda está referida a la aceptación e 
implementación de la especialidad. 
La tasa de crecimiento de la población a nivel de Cetpro también experimenta una 
tasa de crecimiento mayor de 8%, las razones que explica esta creciente tasa san 
los nuevos proyectos e implementación en otras especialidades, sin embargo no 
esperamos que este crecimiento se mantenga a través del tiempo por lo que 
utilizaremos para efectos de proyección una tasa moderada, utilizaremos la tasa de 
crecimiento del modulo de Tecnología de Productos Cámicos de la Especialidad de 
Industrias Alimentarias la misma que es de 7.8%. 
CUADRO N°01 
POBLACION TECNICA DE LA ESPECIALIDAD INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
AÑOS 














2007 16 17 15 48 215 263 
2008 18 19 16 53 250 303 
2009 20 21 17 58 257 315 
2010 27 23 18 68 292 360 




0.139 0.078 0.046 0.09 0.079 0.082 
Fuente: Secretaria General delO, Mayo del 2011 
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En el cuadro N° 02 se realiza la proyección de la demanda por los servicios de la 
microplanta de la Especialidad de Industrias Alimentarias (DA), para efectos de la 
proyección sólo se ha considerado a los alumnos de estos tres módulos formativos de 
la EIA (Tecnología de lácteos, Tecnología de cámicos y Tecnología de frutas y 
hortalizas), debido a que son estos los directamente afectados por el problema. Así 
tenemos que para el año 2022 se espera una demanda por los servicios de la 
microplanta de 171 alumnos de esta especialidad. 
CUADRO N°02 
PROYECCION DE LA DEMANDA 


















Fuente: Elaboración propia 
Fórmula: Pf = Pi (1 I- Tcr 
Donde: Pf: población final o población a estimarse 
Pf: población inicial (año base 2011 igual a 75) 
Tc: tasa de crecimiento de la EIA7.8 %. 
n: número de años (año a estimarse — año base) 
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3.3 ANALISIS DE LA OFERTA 
La Especialidad de Industrias Alimentarias para el desarrollo de prácticas de sus 
alumnos, cuenta con un taller de 100 m2 de área; actualmente existe un 
equipamiento de Procesamiento de ,Cárnicos, constituido por un molino manual, -1 
mesa de proceso, 1 balanza de 10 kg y 1 Cocina 4 quemadores, equipos 
utilizados con mucha restricción ya que existe dos grupos de 20 alumnos por 
modulo, quienes ante la carencia de equipos realizan prácticas por grupos de 5 y 
desarrollando prácticas efectivas por lapso de 60 minutos, requiriendo cumplir 
cuatro horas de práctica, como tiempo mínimo para la misma. Lo que refleja una 
cantidad insuficiente de equipo. El equipamiento existente data de fines de 2007. 
CUADRO N° 03 
RELACION DE EQUIPOS EXISTENTES. 
DESCR I PC ION CANTIDAD CARACTER I STICAS ANTIGÜEDAD OBSERVACIONES 
Molino Manual 1 Fierro fundido de 0.16 







1 Madera con formica. 
Dimensiones 1 m x 1.80 
m x 0.70 m de atto. 
Superficie de formica 
5 REGULAR 
ESTADO 
Balanza 1 Plato de 0.50 m x 0.7 m 
. Plato de hojalata con 
base de fierro fundido 
5 REGULAR 
ESTADO 
Cocina 1 Dimensiones de 0.6 m x 
0.6 m x 0.9 m 
7 MAL ESTADO 
.Fuente: Taller de Industrias Alimentarias del Cetpro Juan Pablo II. 
El taller es utilizado todo el día de lunes a viernes en horarios de 8.00 am hasta 12 
am y 2.00 pm hasta 6.00 pm, es conveniente indicar que con la disponibilidad de 
equipos existentes (molino manual, 1 mesa de proceso, 1 balanza de 10 kg y 1 
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cocina de 4 quemadores) el taller es aprovechado al máximo en el dictado de 
clases, no disponiendo de horario libre para que los alumnos realicen prácticas 
complementarias. 
Estimación de la oferta actual 
Teniendo en cuenta las exigencias del mercado actual, para el horizonte 
establecido de 10 años, la Especialidad de Industrias Alimentarias sólo cuenta con 
los equipos descritos en el ítem anterior lo que resulta insuficiente dada la 
creciente demanda por parte de los alumnos. 
El número promedio es 20 alumnos por modulo, para el dictado de clases teórico-
practicas generalmente se organizan grupos de 5, realizando prácticas efectivas 
por un lapso de 60 minutos, no obstante este tiempo es muy corto considerando 
que por prácticas el alumno debe tener un mínimo de 3 horas en la semana, cada 
modulo hace uso del taller en promedio 2 veces a la semana, teniendo en 
consideración el equipamiento actual y el requerimiento de 3 horas en la semana 
por cada grupo, el taller sólo podrá atender adecuadamente a un aproximado de 
10 alumnos por día, siendo a la semana atendidos adecuadamente 20 alumnos 
(oferta del taller) no obstante la especialidad de Industrias Alimentarías atiende 
aunque en forma inadecuada a todos los alumnos. 
Probables escenarios a futuro 
De continuar la situación actual de infraestructura y equipamiento la Especialidad 
seguirá atendiendo inadecuadamente a todos sus alumnos, produciendo nuestra 
especialidad técnicos con inadecuada capacitación para competir en el mercado 
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laboral. De no haber solución al problema, el Modulo de Productos Cámicos se 
verán en la obligación de reducir el número de vacantes ofrecidas, puesto que no 
es posible atender a todos los alumnos adecuadamente. 
Un factor a tener en cuenta es, que los equipos existentes se encuentran a mitad 
de su periodo efectivo de vida útil, corriéndose el riesgo que estos equipos queden 
inoperativos durante el horizonte proyectado, entonces la situación para nuestra 
especialidad tendería a agravarse, siendo de vital importancia la adecuación y el 
equipamiento del taller. 
De lo anterior, se puede inferir que la oferta actual, es insuficiente para atender la 
demanda, por lo que se requiere implementar dicha microplanta con el fin de 
mejorar la calidad de formación de los alumnos egresados de nuestro Cetpro. 
La oferta actual de los equipos existentes limita el desarrollo de las capacidades de 
los alumnos, al no permitirles realizar prácticas, afectando el desenvolvimiento de 
los alumnos y limitando su capacidad de insertarse en el mercado laboral. 
BALANCE DE MERCADO. 
El taller de la Especialidad de Industrias Alimentarias tienen asegurada su 
demanda, por un lado se trata de una demanda insatisfecha no cubierta y por otro 
lado existe una nueva demanda generada por los nuevos alumnos que ingresarán 
a esta especialidad de acuerdo al horizonte proyectado. Ver cuadro N°04 
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CUADRO N°04 







2007 48 20 28 
2008 53 20 33 
2009 58 20 38 
2010 68 20 48 
2011 75 20 55 
2012 81 20 61 
2013 87 20 67 
2014 94 20 74 
2015 101 20 81 
2016 109 20 89 
2017 118 20 98 
2018 127 20 107 
2019 137 20 117 
2020 147 20 127 
2021 159 20 139 
2022 171 20 151 
PROMEDIO 102 20 82 
uente: Elaboración propia 
3.4 COSTOS EN LA SITUACIÓN SIN PROYECTO 
La situación sin proyecto está referida a la situación actual, en este punto se 
consignará los costos que demanda mantener el servicio actual de la microplanta. 
En el cuadro N° 05 se aprecian los costos que demanda la operación y 
mantenimiento del servido de la microplanta para la Especialidad de Industrias 
Alimentarias, Así en el rubro gastos de personal no se ha considerado sueldos o 
asignaciones debido a que no hay personal que trabaje exclusivamente en la 
microplanta, son los docentes y alumnos los responsables del cuidado de los 
equipos. En el rubro gastos de operación y mantenimiento se ha consignado los 
costos de electricidad por un monto de V.240.00, gastos por adquisición de 
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repuestos y accesorios para mantener operativo los equipos, S/. 200.00 al año. 
También hemos considerado gastos por insumos los mismos que comprende 
compra de aceites, etc, por un monto de Si. 120.00 anuales y finalmente gastos de 
materiales de limpieza por un monto de S/.72.00 de mantenerse la situación actual 
los costos serian los mismos a través del horizonte proyectado. Ver cuadro N° 05. 
CUADRO N° 05 




1 2 - 3 4 ... 8 9 10 
GASTOS DE PERSONAL O O O O ... O O O 
Gastos de personal O O O O ... O O O 
GASTOS DE 
MANTENIMIENTO 632 632 632 632 ... 632 632 632 
Servicios públicos 240 240 240 240 ... 240 240 240 
Repuestos y accesorios 200 200 200 200 ... 200 200 200 
Insumos 120 120 120 120 ... 120 120 120 
Materiales de limpieza 72 72 72 72 72 72 72 
TOTAL 632 632 632 632 .... 632 632 632 
ue e: Elaboración propia 
3.5 COSTOS EN LA SITUACION SIN PROYECTO DESCONTADO LOS 
IMPUESTOS 
A fin de determinar los costos reales que para el gobierno tiene el proyecto 
procedemos a descontar el pago por impuestos de los rubros que están sujetos 
al pago del mismo, los valores se aprecian en el cuadro N° 06. 
33 
CUADRO N°06 




1 2 3 4 8 9 10 
GASTOS DE PERSONAL O O O O ... O O O 
Gastos de personal 0 0 0 0 ... 0 0 0 
GASTOS DE MANTENIMIENTO 535 535 535 535 ... 535 535 535 
Servicios públicos 203 203 203 203 ... 203 203 203 
Repuestos y accesorios 169 169 169 169 ... 169 169 169 
Insumos 102 102 102 102 102 102 102 
Materiales de limpieza 61 61 61 61 ... 61 61 61 
TOTAL 535 535 535 535 ... 535 535 535 
uente: Elaboración propia 
3.6 COSTOS EN LA SITUACIÓN CON PROYECTO. 
COSTO TOTAL DE LA INVERSIÓN. 
Los recursos necesarios para la ejecución del proyecto asciende a S/. 68,794 y 
comprende costos de adecuación de infraestructura y la adquisición de 45 
equipos para la microplanta. Hemos considerado S/.10193.00 por programa de 
capacitación, Ver cuadro N°07. 
En el Anexo IV: Se detallan los equipos a utilizar en la microplanta. 
CUADRO N°07 
1NVERSION TOTAL A REALIZAR 
En nuevos soles 






Diseño definitivo Gbl 0 1 0 
INVERSIÓN FIJA 
Adecuación de infraestructura Est. 6884 1 6884 
Equipamiento Eq. 51717 45 51717 
Programa de capacitación Gbl 10193 2 10193 
TOTAL 68794 
Fuente: Elaboración propia 
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Debido a las limitadas asignaciones presupuestarias hemos previsto ejecutar el 
presente proyecto en el año 2011. Se ha considerado la Adecuación de la 
infraestructura y la implementación con 45 equipos, el monto presupuestado 
asciende a SL68794 para el año 2011, Ver Cuadro N° 08. 
CUADRO N° 08 
PRESUPUESTO ANUAL DE LAS INVERSIONES A REALIZAR 
(En nuevos soles) 
RUBRO AÑO TOTAL 
2011 2012 2013 
EXP TECNICO O O 
ADECUACION DE MICROPLANTA 6884 • 6884 
EQUIPAMIENTO 51717 51717 
PROGRAMA DE CAPACITACION 10193 10193 
TOTAL 68794 68794 
Fuente: Elaboración propia 
3.7 COSTO CON PROYECTO A PRECIOS PRIVADOS. 
Para la adecuación y equipamiento de la microplanta de Productos Cárnic,os se 
contempla la inversión en una etapa. En el flujo de costos se ha considerado 
para el primer año (año 0) la inversión inicial que es de S/. 68,794. 
Para et año 1 se ha considerado los gastos de operación y mantenimiento que 
demanda la utilización de la adecuación de la infraestructura y los equipos 
adquiridos, Dada la urgente necesidad de estos ambientes, estos serán 
utilizados a partir del año 1, establecido así, en el rubro gastos de personal se 
estima que con la microplanta debidamente implementada se necesitarán de 
los servicios de un técnico a tiempo parcial cuyo sueldo será de Si. 350 
mensuales (350 x 12 = SL 4,200). En el rubro gastos de mantenimiento se ha 
estimado que con los nuevos equipos los gastos anuales por consumo de 
electricidad serán de S/. 600.01 Los gastos por repuestos y accesorios serán 
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de S/. 360.00. En el rubro insumos también se han considerado gastos anuales 
por un valor de Si. 180.00. Lo mismo sucede con los gastos de materiales de 
limpieza por S/.120.00. Los gastos anuales de operación y mantenimiento 
ascienden a Si. 5,460.00, se asume que dichos gastos se mantienen a través 
de horizonte proyectado. Ver cuadro N° 09. 
CUADRO N° 09 
COSTOS EN LA SITUACION CON PROYECTO A PRECIOS PRIVADOS 
(En nuevos soles) 
RUBRO AÑOS 
o 1 2 3 4 5 8 9 10 
INVERSION 68794 
Adecuación de infraestructura 6884 
Equipamiento 51717 
Programa de capacitación 10193 
GASTOS DE OPERACIÓN 4200 4200 4200 4200 4200 ... 4200 4200 4200 
Gastos de personal 4200 4200 4200 4200 4200 ... 4200 4200 4200 
GASTOS DE MANTENIMIENTO 1260 1260 1260 1260 1260 .. 1260 1260 1260 
Servicios públicos 600 600 600 600 600 600 600 600 
Repuestos y accesorios 360 360 360 360 360 ... 360 360 360 
Insumos 180 180 180 180 180 . 180 180 180 
Materiales de limpieza 120 120 120 120 120 ... 120 120 120 
TOTAL 68794 5460 5460 5460 5460 5460 .. 5460 5460 5460 
Fuente: Elaboración propia 
3.8 COSTOS SIN IMPUESTOS DEL PROYECTO 
A fin de elaborar el Flujo de los Costos a precios sociales y determinar el Costo 
Real que para el Cetpro tiene el proyecto, efectuamos una corrección de 
impuestos que afectan al proyecto, vale decir, descontamos los impuestos por 
IGV que estén afectando, la cual recae en la inversión fija, además afecta a los 
gastos de mantenimiento. Véase Cuadro N 10. 
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CUADRO N°10 
COSTOS CON PROYECTO DESCONTADOS LOS IMPUESTOS 
(En S/. Nuevos Soles) 
RUBRO AÑOS 
0 1 2 3 4 5 ... 8 9 10 
INVERSION 58300 
Adecuación de infraestructura 5834 
Equipamiento 43828 
Programa de capacitación 8638 
GASTOS DE OPERACIÓN 4200 4200 4200 4200 4200 .. 4200 4200 4200 
Gastos de personal 4200 4200 4200 4200 4200 ... 4200 4200 4200 
GASTOS DE MANTENIMIENTO 1068 1068 1068 1068 1068 ... 1068 1068 1068 
Servicios públicos 508 508 508 508 508 ... 508 508 508 
Repuestos y accesorios 305 305 305 305 305 ... 305 305 305 
Insumos 153 153 153 153 153 153 153 153 
Materiales de limpieza 102 102 102 102 102 102 102 102 
TOTAL 58300 5268 5268 5268 5268 5268 5268 5268 5268 
ue 	 : IaDoracIon propia 
3.9 COSTOS INCREMÉNTALES 
Se definen como la diferencia entre los costos con proyecto y sin proyecto, se 
resumen corno sigue: en el primer año O se registra monto elevado por efecto 
de la inversión inicial de S/. 58300, en cambio a partir del año 1 hasta el año 10 
la diferencia es constante, se percibe costos increméntales por un monto de Si. 
4733, monto que se mantiene a través del horizonte proyectado. Véase 
Cuadro N° 11. 
CUADRO N°11 
COSTOS INCREMÉNTALES 
(Si. Nuevos soles) 
AÑO 
RUBRO 0 1 2 3 4 5 . 8 9 10 
COSTOS CON PROYECTO 58300 5268 5268 5268 5268 5268 ... 5268 5268 5268 
COSTOS SIN PROYECTO 535 535 535 535 535 535 535 535 
COSTOS INCREMÉNTALES 
_ 
58300 4733 4733 4733 4733 4733 . 4733 4733 4733 
ue e: Iaborac1On propia 
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CAPITULO IV: EVALUACION 
4.1 BENEFICIOS EN LA SITUACIÓN SIN PROYECTO 
En la situación actual, los estudiantes seguirán siendo atendidos en forma 
inadecuada en el horizonte proyectado, corriéndose el riesgo de que los 
equipos disminuyan en el horizonte proyectado debido a la obsolescencia de 
los mismos, poniendo en riesgo el desarrollo normal de las actividades 
académicas de la Especialidad de Industrias Alimentarias. 
La falta de implementación de la microplanta afectará sin duda la creciente 
demanda de la población estudiantil por los servicios de nuestra especialidad, 
de acuerdo a proyecciones en al año 2022 se espera tener una población de 
171 alumnos en nuestra especialidad, no existiendo ta infraestructura y los 
equipos necesarios para satisfacer esta demanda. 
4.2 BENEFICIOS EN LA SITUACIÓN CON PROYECTÓ 
El presente proyecto, adecuación de la infraestructura y adquisición de 
equipos de cárnicos para la microplanta de la Especialidad de industrias 
Alimentarias, se trata de una proyecto de educación y constituye una inversión 
en capital humano, los beneficios monetados no es posible cuantificados. El 
aporte de dicho proyecto es de tipo cualitativo antes que cuantitativo, porque 
permitirá brindar las condiciones adecuadas para el desempeño de las labores 
académicas. 
La microplanta de productos cámicos, sirve de complemento en el desarrollo 
de sus capacidades que les permita reforzar los conocimientos adquiridos en 
clase. 
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Con los equipos que se adquieran, los mismos que serán instalados en el local 
de la microplanta (Ver Anexo VII), los 171 alumnos (año 2022) podrán 
desarrollar sus prácticas, cumpliendo su tiempo total por práctica (12 horas 
semanales), tiempo que les permite absolver dudas y afianzar lo aprendido 
para el logro de los objetivos académicos. 
4.3 BENEFICIOS INCREMÉNTALES 
El beneficio incremental será, contar con una bien implementada microplanta, 
para dar atención en condiciones adecuadas a todos los alumnos de la 
Especialidad de Industrias Alimentarias. 
4.4 IMPACTO AMBIENTAL 
Durante la fase de adecuación de la infraestructura ocurre un impacto 
identificable, referido a la generación de polvos sólidos, ocasionada por el 
movimiento de la pintura anterior y por el nuevo pintado, manipulación de 
cemento y agregados. No obstante, este impacto es temporal durante el tiempo 
que dura la adecuación, la implementación y posterior puesta en 
funcionamiento del presente proyecto para la microplanta de la Especialidad 
de Industrias Alimentarias. Por lo que se considera que el impacto ambiental en 
la etapa de adecuación de la microplanta es mínimo. 
Los desechos sólidos que se generan en el funcionamiento de ta microplanta 
estarán relacionados principalmente, a los restos de materia orgánica 
productos de las operaciones de proceso, los cuales serán depositados en 
tachos y entregados al recolector municipal de basura. Los desechos líquidos 
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que se generan durante las operaciones de los procesos que implican el lavado 
de la carne y verduras, son agua con residuos de la sangre y verduras, las 
cuales serán derivadas por el ducto del sistema de aguas servidas domesticas. 
Por lo que se considera que el impacto ambiental en la etapa de 
funcionamiento de la microplanta igualmente es mínimo. 
4.5 EVALUACION ECONOIVIICA: COSTO- EFECTIVIDAD 
El presente proyecto constituye una inversión en capital humano, debido a que 
por los servicios que presta la microplanta a los alumnos es gratuito. 
Rara determinar la efectividad del proyecto se evaluará por la metodología 
costo efectividad, para tal efecto se utilizará como indicador de resultados el 
número de atenciones promedio de la rnicroplanta. Para actualizar el flujo de 
costos se aplicará una tasa de descuento del 14%, obteniéndose un Valor 
Actual de los Costos Totales (VACT) igual a Si. 80,344 y Valor Anual 
Equivalente de los Costos Totales (VAE) de 8/.4, 750. Véase Cuadro N° 12. 
Para obtener el evaluador Costo Efectividad (CE), es necesario determinar el 
indicador de resultados, el mismo que se desprende del cuadro de la demanda 
insatisfecha (cuadro N° 04). El promedio de alumnos atendidos (AA) al año es 
de 82 estudiantes (promedio de alumnos atendidos con el proyecto a través del 
horizonte proyectado). 
El cálculo del Coeficiente Costos Efectividad se da por la siguiente fórmula: 
CE = VAEIAA =S/. 4,750 / 82 alumnos = S/. 58 / alumno atendido por año. 
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82 
VAE = -4,750 
CE= (SI. 58) 
INDICADORES DE RESULTADO: 




o 1 2 3 4 5 8 9 10 
INGRESOS 9800 
VALOR RESIDUAL 9800 
EGRESOS 58300 4733 4733 4733 4733 4733 4733 4733 4733 
INVERSIÓN TOTAL 58300 
Adecuación de infraestructura 5834 
Equipamiento 43828 
Programa de capacitación 8638 
COSTOS INCREMENTALES 4733 4733 4733 4733 4733 4733 4733 4733 
TOTAL -58300 -4733 -4733 -4733 -4733 -4733 -4733 -4733 5067 
VACT = SI. 80,344 
CUADRO N°12 
ANALISIS COSTO - EFECTIVIDAD 
Fuente: Elaboración propia 
4.6 ANALISIS DE SENSIBILIDAD 
Este Método consiste en medir la sensibilidad del coeficiente Costo/efectividad, 
ante supuestas variaciones de una o más variables que afectan al proyecto, 
con el fin de determinar si continúa siendo efectivo. 
Para este caso asumiremos que existe incertidumbre respecto al número de 
alumnos beneficiados. En el cuadro N° 13, se puede apreciar que el proyecto 
es sensible ante variaciones en el número de alumnos atendidos, así con 
atenciones anuales de 74 alumnos se obtiene -un costo efectividad igual a SI. 
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64. A medida que se incrementa el número de alumnos beneficiados el costo 
efectividad disminuye. 
CUADRO N°13 
ANALISIS DE SENSIBILIDAD. 













Fuente: Elaboración propia 
4.7 ANÁLISIS DE SOSTENIBILIDAD 
La capacidad de gestión de la organización encargada del proyecto en 
su etapa de inversión. 
La Institución encargada de la ejecución en la etapa de inversión es el 
CETPRO Juan Pablo II, que cuenta con la experiencia necesaria para gestionar 
recursos y poder implementar buenas microplantas de cárnicos que favorezca 
a los alumnos y docentes de •nuestra especialidad de Industrias Alimentarias. 
La disponibilidad del recurso 
Los recursos financieros provenientes de la Comunidad Europea Proyecto 
APROLAB II y recursos directamente recaudados pueden ser suficientes para 
la implementación de -dicha microplanta, 'siempre y cuando el proyecto 
demuestre su viabilidad técnica, ambiental y económica. 
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Financiamiento de los costos de operación y mantenimiento 
Con el nuevo equipamiento se requerirá afrontar costos de operación en 
cuanto a contratación o plaza de un auxiliar de microplanta cuyos pagos 
provendrán del tesoro público vía sector educación o capacitará a •un 
administrativo de la institución para auxiliar de la microplanta. 
Respecto a los costos de mantenimiento serán asumidos por la propia 
Institución Educativa Cetpro Juan Pablo II. 
La participación de los beneficiarios 
El CETPRO entregará una vez concluida la obra, a la Especialidad de 
industrias Alimentarias, la microplanta debidamente implementada, para su 
operación y mantenimiento la misma que será apoyada por los docentes y 
alumnos. 
4.8 SELECCIÓN Y 'PRIORIZACION DE ALTERNATIVAS 
Solo se encontró una alternativa técnica y socialmente viable al problema 
planteado, la misma que es el lograr la implementación de la microplanta de 






















































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































































La .Especialidad. de. Industrias. Alimentarias para una adecuada formación 
técnica de los estudiantes requiere necesariamente de la infraestructura, de los 
equipos y guías instructivas que le permitan al alumno desarrollar sus 
capacidades y desenvolverse muy bien en su campo. 
La "Adecuación y equipamiento de la rnicroplanta de embutidos para la. 
Especialidad de Industrias Alimentarias es técnicamente y socialmente viable. 
La inversión necesaria para la ejecución del proyecto requiere un monto de SI. 
68 794.00, durante la vida útil del proyecto se estima atenciones promedio de 
82 ¡alumnos por año, en un lapso de 10 años, como consecuencia del 
incremento de la población estudiantil en el Cetpro. 
4.. Para evaluar el proyecto se utilizo la metodología costo efectividad 
obteniéndose los siguientes indicadores, VACT = S/. 80 344 y un valor anual 
equivalente VAEi Sk 4,750 
El Costo Efectividad del proyecto arroja un valor promedio de CE = S/. 58/ 
alumno atendido por año„ mientras que en el análisis de sensibilidad, el 
proyecto demuestra ser sensible ante variaciones en el número de atenciones. 
Se concluye.. que el proyecto es viable de acuerdo a los resultados: desde el 
punto de vista social y del análisis de sostenibilidad, y desde el punto de vista 
.económioc, basado en la metodología costo efectividad, por lo que solicitamos 
su aprobación. 
RECOMENDACIONES 
El CETPRO Juan Pablo U debe coordinar con la Municipalidad Provincial de 
Sultana, ONGs, Empresarios de la localidad en efectuar convenios que nos 
permitan comercializar los productos cámicos. 
Se recomienda a la dirección de la institución implementar un equipo de 
docentes del área industrial para darle funcionalidad al sistema contable y 
financiero del proyecto. Esto permitirá una dinámica y estructura de costos a fin 
de determinar el costo unitario de los productos cámicos. 
Realizar otras mejoras en la microplanta, corno la instalación de cerámica en 
las paredes basta la altura de 1.5 m, cubrir con celosía las ventanas para evitar 
contaminaciones. Estas son normas de seguridad que todavía falta 
implementar. 
Realizar convenios con Instituciones educativas de la localidad con la intención 
de intercambiar experiencias en la elaboración de embutidos. 
Realizar la capacitación al personal docente y técnicos en las Buenas Prácticas 
de Manufactura (BMP) y Análisis de Riesgos y Control de Puntos Críticos. 
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Enrique Guzmán y Valle 
Alma Mater del Magisterio Nacional 
Fondo Concursadle para Micro proyectos de Innovación Pedagógica y Tecnológica 
para Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico Productiva 
Contrato N° 003-2009/SUB/APROLAB II 
PERÚ 
Documento de síntesis del 
Formulario de Solicitud de Subvención 
Nombre de la Institución 
solicitante: 
CETPRO JUAN PABLO II- SULLANA 
Título del Micro proyecto: 
Fortalecimiento de Capacidades para la Mejora de Prácticas de Enseñanza 
Aprendizaje en Condiciones Reales de Trabajo y Potenciar Competencias 
Laborales en los Estudiantes de la Especialidad de Industrias Alimentarias en 
Productos Cámicos del CETPRO Juan Pablo II 
Dirección de la Institución: Av. Las Dalias N°200 Urb. Jardín Sullana - Piura 
Coste total elegible de la acción 
(A) 
Importe que se solicita a la 
Administración contratante (B) 
Porcentaje del coste total elegible de 
la acción (B/Ax100) 
S/.68687 SI 68687 100% 
Duración total de la acción: (5. meses) 
Expediente n°: PIU134-2010 
Datos de contacto a los efectos de esta acción: 
Dirección postal de la Institución: Av. Las Dalias N°200 Urb. Jardín Sullana - Piura 
Número de teléfono: (073)506411 
Director de la Institución Educativa: Prof Francisco Alberto Camacho Quevedo 
Dirección de correo electrónico del Director: albertosullana©hotmail.com 
Persona responsable del Micro-proyecto: Roberto Vásquez Gutiérrez (Docente Nombrado) 
Correo electrónico del resp. Micro-proyecto robertov20@hotmalcom 
DOCUMENTO DE SÍNTESIS 
DATOS ADMINISTRATIVOS 
Nombre de la Institución Solicitante: CETPRO JUAN PABLO II - SULLANA 
Nombre del Director de la LE AV. LAS DALIAS N°200 URB. JARDIN SULLANA - PIURA 
Título del Microproyecto Fortalecimiento de Capacidades para la Mejora de Prácticas de Enseñanza 
Aprendizaje en Condiciones Reales de Trabajo y Potenciar Competencias 
Laborales en los Estudiantes de/a Especialidad de Industrias Alimentarias 
en Productos Cámicos del CETPRO Juan Pablo II 
Pertinencia de la Acción 
El desarrollo del microproyecto compromete la consecución de los siguientes factores indispensables tanto en el 
crecimiento intelectual de los estudiantes como en sus posibilidades de adquirir las competencias y capacidades que 
les facilite su inserción en el mercado laboral. 
Los participantes a la luz del microproyecto permitirán mejores posibilidades de crear autoempleo o microempresas 
que los conduzca a ser más competitivos y eficientes en un mundo gtobalizado, consecuentemente mejorar su calidad 
de vida, 
Piura como región requiere contar con acciones pertinentes a su propia concepción de desarrollo. El plan educativo 
regional y el plan educativo institucional se constituyen en las fuentes que dan sustento en el marco del desarrollo 
regional a operar un microproyecto de esta naturaleza, con lo cual se está contribuyendo al desarrollo en la región y al 
entorno institucional. 
El microproyecto favorece además 	 el que los participantes puedan efectuar practicas reales y concretas sobre la 
temática vinculada a industrias alimentarias que les permita su actualización y la adquisición de nuevas herramientas 
de orden tecnológico y pedagógico así como adicionar valor agregado a sus productos. 
Descripción de la acción y su eficacia 
El presente Microproyecto de Innovación Pedagógica, 	 permite la aplicación de la enseñanza aprendizaje en las 
competencias profesionales de manera práctica en su campo de acción. La Eficacia incrementara posibilidades de 
éxito para el mercado laboral en los estudiantes, generara recurso económico para la institución. 
Se considera tres acciones indispensables en el marco del microproyecto: 
La capacitación a los estudiantes y la adquisición de nuevos conocimientos por parte de los facilitadores. 
La elaboración de una guía favorecerá el desarrollo e implementación de estrategias de enseñanza 
aprendizaje a los participantes. 
La práctica por parte de los estudiantes les va permitir adquirir conocimientos y experiencias que les 
permitirán un mejor desempeño en su ámbito laboral. 
El microproyecto generará un valor agregado al área o especialidad de Industrias Alimentarias. 
La presente propuesta se formula con el propósito de producir cámicos, para generar empleo y autoempleo, 
fortaleciendo el vínculo entre la oferta educativa y la demanda laboral 
3. 	 Sostenibilidad de la acción 
El proyecto es sostenible, dado que con el aprovechamiento de los recursos físicos y humanos del 	 CETPRO, se 
garantiza minimizar costos de producción que hacen una actividad competitiva, generando utilidades económicas que 
luego rotarían siguiendo la secuencia de producción de naturaleza permanente, que aplicando el principio de eficiente 
administración financiera, en particular a los de rentabilidad y eficacia, empezaría a crecer en una concepción de 
mejoramiento continuo de la calidad del producto. Además los egresados pueden generar autoempleo o crear una ' 
microempresa que les permita la continuidad del proceso a través de la capitalización. 
Los docentes del CETPRO al adquirir nuevos conocimientos y experiencias profesionales permitirán mejorar los 
aprendizajes de las nuevas generaciones de estudiantes con competencias y capacidades acordes con 	 el sector 
productivo. 
La producción se comercializará y los ingresos permitirán dar continuidad al microproyecto a través de la compra de 
materias primas e insumos, con lo cual se beneficia la producción nacional, ya que los productos usados como materia 
prima vienen de otras regiones. 
Adicionalmente para asegurar la sostenibilidad se tiene que realizar convenios con el sector empresarial y con las 
instituciones del estado a fin de lograr colocar la producción es decir asegurar el mercado. 
Uno de los riesgos que suele presentarse en este tipo de proyectos es la competencia que puede afectar la colocación 
de la producción en los mercados, pero que se logrará mitigar vía precios y calidad así como convenios institucionales. 
ANEXO II:  
INFORME FINAL DEL MICROPROYECTO 
NUMERO DE REFERENCIA: 	 PIU134-2010 
TITULO DEL MICROPROYECTO : FORTALECIMIENTO DE CAPACIDADES PARA LA MEJORA 
DE PRACTICAS DE ENSEÑANZA APRENDIZAJE EN 
CONDICIONES REALES DE TRABAJO Y POTENCIAR 
COMPETENCIAS LABORALES EN LOS ESTUDIANTES DE LA 
ESPECIALIDAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS EN 
PRODUCTOS CARNICOS DEL CETPRO JUAN PABLO II 
ESPECIALIDAD BENEFICIARIA : INDUSTRIAS ALIMENTARIAS 
UBICACIÓN 
REGION : PIURA 
PROWNCIA : SULLANA 
DISTRITO : SULLANA 
LOCALIDAD : AV. LAS DALIAS N°200 URB. JARDIN 
DIRECCIÓN POSTAL . 
DIRECTOR DE LA HEE 	 : FRANCISCO ALBERTO CAMACHO QUEVEDO 
   
EQUIPO TECNICO EJECUTOR: 
 
FRANCISCO ALBERTO CAMACHO QUEVEDO 
  
ROBERTO VASQUEZ GUTIERREZ 
   
   
MEDIOS DE COMUNICACIÓN 
TELEFONO FIJO : 073506411 
TELEFONO CELULAR : 969951976 	 969697590 
RPM - RPC . 
CORREO ELECTRONICO : albertosullana@hotmaíl.com 
FECHA DE ELABORACION DEL 
INFORME 
11 MAYO 2011 
PERIODO EJECUTADO 





I. DATOS DE PRESENTACIÓN DEL MICROPROYECTO 
1.1. TIPO DEL MICROPROYECTO 
Innovación Pedagógica Innovación Tecnológica 
Mejoramiento Institucional 
1.2. DURACIÓN 
Fecha de inicio: 
Fecha prevista de finalización: 
Periodo fofa/de ejecución del proyecto (en meses): 
1.3. FINANCIAMIENTO 
Costo total: 	 S/68687 Nuevos soles 
Aporte del Fondo Concursable: 
Aporte de los Aliados: 
1.4. DESCRIPCIÓN RESUMIDA DEL MICROPROYECTO: 
El presente Microproyecto de Innovación Pedagógica permite la aplicación de la enseñanza 
aprendizaje en las competencias profesionales de manera práctica en su campo de acción. La 
Eficacia incrementara posibilidades de éxito para el mercado laboral en los estudiantes, 
generara recurso económico para la institución. 
Se considera tres acciones indispensables en el marco del microproyecto: 
La capacitación a los estudiantes y la adquisición de nuevos conocimientos por parte de 
los facilitadores. 
La elaboración de una guía favorecerá el desarrollo e implementación de estrategias de 
enseñanza aprendizaje a los participantes. 
La práctica por parte de los estudiantes les va permitir adquirir conocimientos y 
experiencias que les permitirán un mejor desempeño en su ámbito laboral. 
El microproyecto generará un valor agregado al área o especialidad de Industrias 
Alimentarias. 
La presente propuesta se formula con el propósito de producir cámicos, para generar empleo y 
autoempleo, fortaleciendo el vinculo entre la oferta educativa y la demanda laboral. 
5/68687 Nuevos soles 
S/ 	 Nuevos soles 
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ACTIVIDADES REALIZADAS 
2.1. 	 Actividades previstas en el marco lógico 
Resultado Esperado 1: Periodo 
(02) GUIAS ELABORADAS: UNA PARA EL DOCENTE Y OTRA PARA EL 
ESTUDIAN7E.EQUIPAMIENTO, ADECUACION DE MICROPLANTA 
Del 04 enero 2011 al 16 
de Febrero 2011 
Actividad 1.1: Elaboración de planes y esquemas de trabajo 
Descripción de 
la actividad: 
En el 	 contrato con especialista en planeación para la puesta en marcha del 
microproyecto sugiere recomendaciones en la planificación, adquisición de equipos no 
previstos en el proyecto y las adecuaciones para la operatividad del aula taller. El 
equipo administrativo considero la reformulación planteada por el experto. 
Periodo de 
ejecución Producto Recursos Costo 
Situación 
final 
(% de avance) 
04 Enero 2011 al 
14 enero 20111 
Reformulación del plan de 
actividades, asesoría 
permanente por la 
duración del proyecto. 
Humanos: Experto, comité 
administrativo, infraestructura 
del CETPRO. 
Económicos: El Microproyecto 
SI 	 150000 
por 	 tres 
meses 
100% 
¿A qué competencia laboral 
de la carrera o especialidad 
contribuye la actividad? 
Diseñar y organizar para dar las condiciones óptimas en la realización de las 
demás actividades planificadas 
¿Cómo 	 responde 	 la 
actividad a las necesidades 
de 	 desarrollo 	 de 	 la 
institución y de la región? 
Nos permite tener una microplanta en productos cámicos moderna que nos 
da la posibilidad de ofertar una educación técnica acorde a las exigencias 
del mundo del trabajo productivo y para la ~ora de las competencias 
laborales de los estudiantes y lograr una adecuada inserción laboral 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores 
y como beneficiarios? 
El experto, el comité administrativo integrado por el Director de la 
Institución, 	 el ejecutor del microproyecto y el administrador del 
microproyecto. Los beneficiarios son la comunidad educativa del CETPRO. 
La actividad se realizó de 
acuerdo el Plan de acción 
Si. Respetando el Plan de acción. 
En las actividades ¿de qué 
manera están participando 
los estudiantes? 
Se dan las condiciones en esta actividad para que los Profesores y 
estudiantes puedan participar en los talleres planificados. 
¿Qué beneficios 
adicionales ha generado la 
actividad a la institución? 
Con la reformulación de actividades, se maximiza la ambientación del taller, 
adquisición de herramientas y equipos, la mejora de la enseñanza 
aprendizaje en condiciones reales de trabajo, adquisición de competencias 
laborales a profesores y estudiantes 
Observaciones:  
Para que la planta de productos cámicos pueda funcionar de manera 
adecuada y sobre todo eficiente, se hace necesario que el equipamiento 
sugerido por el experto y aceptado por el comité administrativo sea de 
primera línea, que cumpla con las regulaciones del país. Ahí la importancia 
del acondicionamiento del aula-taller en la red electica trifásica y servicio 
permanente de agua, del pintado e instalación de puertas para la seguridad. 
Recomendaciones: 
Aun faltan otras mejoras en fa microplanta, como la instalación de cerámica 
en las paredes hasta la altura de 1.5 m., cubrir con celosía para evitar 
contaminaciones. Estas son normas de seguridad que todavía falta 
implementar. 
La Micro Planta está destinada a atender la producción de productos por 
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medio de los estudiantes al mercado regional, con productos de calidad 
técnica y sanitaria, por lo que se consideran las normas de Buenas 
Prácticas de Manufactura (BP11), Control de Puntos Críticos (HACCP) y 
Normas ISO. Estos costos para la seguridad industrial no fueron previstos 
en el proyecto, tampoco se han considerado por que demanda para la 
implementación un gasto alto. 
Actividad 1.2: Consecución y manejo de herramientas y equipos 
Descripción de la 
actividad: 
Se realizo la consecución de herramientas y equipos considerados en el presupuesto 
que se suman a otros equipos que cuenta el taller. Además, de los equipos sugeridos 
por el experto para la adquisición 	 de prácticas de enseñanza aprendizaje 
	 en 
condiciones reales de trabajo que permite potenciar competencias laborales 





Del 06 enero al 08 
febrero 2011 
Equipos y herramientas Microproyecto SZ 37594.96 100% 
¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Implementar el taller de la especialidad con la finalidad de realizar 
prácticas en condiciones reales de trabajo 
¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
Nos permite tener una microplanta en productos cámicos moderna 
que nos da la posibilidad de ofertar una educación técnica acorde a 
las exigencias del mundo del trabajo productivo y para la mejora de 
las competencias laborales de los estudiantes y lograr una adecuada 
inserción laboral 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarios? 
El experto, el comité administrativo integrado por el Director de la 
Institución, el ejecutor del microproyecto y el administrador del 
microproyecto. Los beneficiarios son la comunidad educativa del 
CETPRO. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción 
Si. Respetando el Plan de acción. 
En 	 las 	 actividades 	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Se dan las condiciones en esta actividad para que los Profesores y 
estudiantes puedan participar en los talleres planificados. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad a la 
institución? 
Con la reformulación de actividades, se maximiza la ambientación del 
taller, adquisición de herramientas y equipos, la mejora de la 
enseñanza aprendizaje en condiciones reales de trabajo, adquisición 




Implementación del taller de Productos Cámicos 
Descripción de la actividad: 
En el informe el especialista recomienda que el taller debe tener 
condiciones de seguridad e Higiene, pintado, iluminación, red de 
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corriente trifásica, sistema de agua con tanque elevado y dos puntos 
de agua para grifo; distribución de planta en herramientas y equipos, 
señales de seguridad, mantenimiento de máquinas y sistema de 
producción permanente. 





Del 15 enero 2011 al 
14 de febrero del 2011 
Taller de Productos cámicos 
implementado durante el mes1 
al mes 2 de/proyecto. 
Microproyecto SI 6883.82 100% 
¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Planificación, coordinación y ejecución de la planta taller, para la 
puesta en marcha de los talleres de capacitación. Marcara la pauta en 
la cadena de producción sostenible por los docentes y estudiantes 
mediante el fondo rotatorio. Los Docentes y estudiantes disponen de 
una moderna microplanta 
¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
La 	 actividad responde 	 a 	 las necesidades y condicionantes 
específicas de la institución y de la región destinataria. La Institución 
incrementara la actividad laboral de la industria alimentarias en la 
localidad 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarios? 
Los ejecutores del proyecto, son docentes nombrados en la 
especialidad que se benefician al realizar los sistemas de producción 
en cámicos; los docentes nombrados y contratados de la institución; 
los estudiantes de la especialidad y toda la comunidad educativa. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción 
Si, respetando el plan de acción. 
En 	 las 	 actividades 	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Los estudiantes y profesores realizaran sus prácticas de enseñanza 
aprendizaje en condiciones reales de trabajo educativo y productivo, 
a partir de la implementación de la microplanta. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad ala 
institución? 
Implantación de un sistema de mercadeo de los productos ofertados 
a la comunidad, Contar con un moderno taller de producción de 
embutidos, implementación de un sistema de seguridad e higiene 
industrial y prácticas permanentes de enseñanza aprendizaje a los 
estudiantes. 
Observaciones: 
El comité administrativo ejecuto las recomendaciones del experto 
para la implementación del taller, la actividad es fundamental para la 
adquisición de competencias de los estudiantes y docentes. 
Recomendaciones: 
Esperamos el visto bueno de la presente actividad, porque decide la 
viabilidad del microproyecto 
Actividad 1.4: 
Realización de visitas a instituciones o empresas que realizan 
actividades similares 
Descripción de la actividad: 
Consiste en realizar visitas a 	 instituciones y entregar 	 las 
invitaciones a participar con sus proformas en las capacitaciones, 
visitas 	 especialistas referentes a productos cámicos, con la 
intención de obtener convenios, contratos para diseñar, confeccionar 
y editar las guías, los módulos y los instrumentos de evaluación. 






Del 15 Diciembre del 
2010 al 15 de enero 
del 2011 
Visitas 	 a 	 expertos 	 y 
empresarios. 	 Contratos para 
capacitación de dos talleres en 
productos 	 cámic,os, 
elaboración de modulo básico, 
dos guías de aprendizaje e 
instrumentos de evaluación. 
Convenios con empresas de la 
localidad 
Mlcroproyecto 51208.00 100% 
¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Coordinar 	 con 	 capacitadores 	 y 	 realizar 	 contrato 	 en 	 la 
Implementación de cursos talleres de la especialidad. Los docentes y 
estudiantes recibirán formación técnica productiva de calidad en la 
elaboración de embutidos. 
¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
Responde a la importancia de la especialidad en ofertar el módulo de 
productos cámicos con maquinaria y equipo moderno, con docentes 
capacitados y una planta con infraestructura moderna. 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarios? 
El 	 comité 	 administrativo, 	 docentes 	 de 	 la 	 especialidad. 	 Los 
beneficiarios son la comunidad educativa del CETPRO que participan 
en los cursos de capacitación. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción 
Si, respetando el plan de acción 
En 	 las 	 actividades 	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Los participantes son los profesores de la especialidad y el director 
que realizan las visitas a diversos puntos de la localidad para invitar a 
expertos a participar con sus proformas. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad a la 
institución? 
El conocimiento y participación de la población estudiantil de la 
localidad en los cursos talleres que ofertara el CE7PRO. 	 La 
actualización de los docentes y capacitación de los estudiantes de la 
comunidad educativa en la Institución. 
Observaciones: 
Los viajes se hicieron en Sullana y en Píura, lugares donde se 
encuentran los Institutos tecnológicos y Universidades que ofertan la 
carrera de Industrias alimentarias, ingeniería agroindustrial y técnicos 
en Industria alimentaria. Igual para la visita a empresarios y expertos 
en diagramación. 
Aún queda por visitar para coordinar con la municipalidad de la 
localidad y región, Gobierno regional y otras para ejecutar convenios 
en la compra de los productos. 
Recomendaciones: 
Actividad 1.5: 
Diseño de los componentes que requiere la elaboración de las gulas 
Descripción de la actividad: 
Consiste en hacer el diseño de los procesos o componentes de las 
dos gulas, una para el profesor y otra para el estudiante, los 
instrumentos de evaluación y formulación del módulo de productos 
cámicos básico. 





04 	 Enero 	 2011 	 a 
Febrero del 2011 
Diseño de guías, instrumentos 
de evaluación y modulo básico 
Microproyecto SI 3000.00 100% 
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¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Los docentes y estudiantes de la especialidad recibirán la formación 
técnica pertinente en la elaboración de embutidos. Teniendo como 
base la aplicación de las guías educativas. Las guías contienen la 
estructura de formación curricular modular en contenidos, procesos 
de producción y seguridad industrial. 
¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
A realizar alianzas estratégicas con instituciones educativas y 
empresas de la región, sobre el trabajo que desarrollarán sin lugar a 
dudas con metodologías educativas y productivas. 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarios? 
El ejecutor es el experto curriculista que diseñara las guías, los 
instrumentos de evaluación ye! modulo básico. Los beneficiarios son 
los docentes y estudiantes de la especialidad, la comunidad 
educativa del CE7PRO y las Instituciones educativas de la región, Se 
considera conveniente difundir estas herramientas del currículo en la 
localidad. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción 
Si, respetando el plan de acción. 
En 	 las 	 actividades 	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Los estudiantes participan cuando las guías estén elaboradas, 
siguiendo las estrategias planteadas en las guías de aprendizaje. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad a la 
institución? 
Con el diseño para la elaboración de las guías se mejorara el proceso 
de enseñanza 	 aprendizaje, 	 se incorpora 	 la 	 consecución 	 de 
herramientas, quipos, insumos, materias primas y la adecuación e 
implementación del taller de productos cárnicos. 
Observaciones: 
Las contenidos de las guías son proporcionadas por el experto 
curriculista al entregarle el 100% del dinero en el segundo desembolso 
enviado el 17 abril del 2011. 
Recomendaciones: 
Actividad 1.6: 
Elaboración y validación de las guías 
Descripción de la actividad: 
Consiste en la corrección semántica y ortográfica del contenido de 
las guías, a cargo del especialista filólogo; la validación de las guías; 
del diseño publicitario y la impresión; la distribución a estudiantes y 
docentes de la Institución; entrega a otras instituciones de educación 
técnica productiva de la localidad y región con la finalidad de difundir 
la importancia del proyecto. 





Enero 2011 a Febrero 
del 2011 
Guías Elaboradas y validadas, 
Instrumentos de Evaluación y 
Modulo Básico de productos 
cámicos. 
Microproyecto Sí 9350.00 100% 
¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Los docentes y estudiantes de la especialidad recibirán formación 
técnica productiva por competencias en la elaboración de embutidos. 
En base a la aplicación de las guías que contiene estrategias que 
contribuyen a la competitividad y productividad de los estudiantes 
del CETPRO Juan Pablo II. 
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¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
A la aplicación de guías e instrumentos de evaluación en los 
aprendizajes de los estudiantes de la Institución. 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarios? 
Los responsables son el filólogo y diseñador publicitario. Los 
beneficiarios son los docentes y estudiantes de la especialidad, la 
comunidad educativa del CE7PRO y las Instituciones educativas de la 
región porque se cree conveniente difundir estas herramientas del 
currículo en la localidad. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción 
Si, respetando el plan de acción 
En 	 las 	 actividades 
	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Los estudiantes participan con las guías elaboradas, siguiendo las 
estrategias diseñadas para el aprendizaje en la producción de 
embutidos. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad a la 
institución? 
La elaboración y validación de las guías se mejorara el proceso de 
enseñanza aprendizaje, se incorpora la consecución de herramientas, 
quipos, insumos, materias primas; la adecuación e implementación 
del taller y la producción de cámicos 
Observaciones: 
Las guías, el modulo e instrumentos de evaluación; se revisan y se 
reproducen en cantidad requerida al enviar el segundo desembolso 
de dinero. 
Las guías han sido entregadas a los docentes y estudiantes que 
participaron en las capacitaciones, lo mismo a los estudiantes 
regulares del módulo básico de productos cámicos. 
Recomendaciones: 
Resultado Esperado 2: Periodo 
DOS TALLERES DE CAPACITACION: PARA DOCENTES, ESTUDIANTES Y 
PARA PRACTICAS DE TALLER. 
21 Febrero 2011 al 04 
marzo 2011 
Actividad 21: Implementación de los programas de capacitación profesores y estudiantes 
Descripción de la 
actividad : 
Consiste en realizar los talleres de capacitación de productos cámicos a docentes y 
estudiantes de la especialidad para adquirir competencias laborales. A cargo de un 
especialista y apoyo administrativo 





21 febrero 2011 al 04 
marzo del 2011 
Dos talleres de capacitación 
en productos cómicos 
Docentes 	 y 	 estudiantes 
capacitados 	 del 	 CETPRO 
adquieren 	 competencias 
laborales. 
Microproyecto SI 8093.22 100% 
¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Al fortalecimiento de capacidades para la mejora de prácticas de 
enseñanza aprendizaje en condiciones reales de trabajo y potenciar 
competencias laborales en los estudiantes y docentes de la 
especialidad. Los docentes y estudiantes desarrollan competencias 
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técnicas en elaboración de embutidos. 
¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
Docentes capacitados en competencias laborales permiten ofertar la 
especialidad de acuerdo a las exigencias de la demanda educativa. 
Infraestructura pertinente 
	 con equipos modernos aseguran las 
prácticas profesionales 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarios? 
El ejecutor es el experto en productos cámicos; los beneficiarios son 
los docentes y estudiantes de la Institución. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción 
Si, respetando el plan de acción 
En 	 las 	 actividades 
	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Los participantes son docentes de la institución que capacitaran a la 
demanda de la localidad, podrán ofertar el módulo de cámicos a otras 
instituciones educativas o empresas de la región. Además, los 
estudiantes aprenden procesos de productos cámicos y desarrollan 
prácticas laborales. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad a la 
institución? 
Fortalecimiento de capacidades para la mejora de prácticas de 
enseñanza aprendizaje en condiciones reales de trabajo y potenciar 
competencias laborales en los estudiantes. Docentes y estudiantes 
con competencias laborales en productos cámicos. Implementación 




Resultado Esperado 3: Periodo 
ESTUDIANTES MANEJAN COMPETENCIAS Y CAPACIDADES DE ACUERDO A 
LO REQUERIDO POR EL SECTOR PRODUCTIVO DE LA LOCALIDAD 
17 Abril 2011 al 03 mayo 
2011 
Actividad 3.1: Practica en condiciones reales de trabajos en elaboración de productos cámicos 
Descripción de la 
actividad: 
Consiste en el fortalecimiento de capacidades profesionales para la mejora de prácticas de 
enseñanza en condiciones reales de trabajo y potenciar competencias laborales en los 
estudiantes de la especialidad de industrias alimentarias, para el mundo laboral dependiente 
e independiente. 





95% Del 17 abril 2011 al 03 
mayo de 2011 
Estudiantes 
	 adquieren 
competencias 	 laborales 	 en 
procesamiento de productos 
cámicos. 
Microproyecto S/ 2100.00 
¿A qué competencia laboral de la 
carrera o especialidad contribuye 
la actividad? 
Contribuye a la formación profesional de la opción ocupacional de 
procesamiento de productos cámicos. Inserción laboral en la 
localidad y creación de trabajo independiente. 
	 Sostenimiento del 
sistema de producción y comercialización por los estudiantes. 
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¿Cómo responde la actividad a las 
necesidades de desarrollo de la 
institución y de la región? 
Los docentes capacitados en competencias laborales 	 permiten 
ofertar la especialidad de acuerdo a las exigencias de la demanda 
educativa. 	 Infraestructura pertinente 	 con 	 equipos 	 modernos 
aseguran las prácticas profesionales. 
Estudiantes acceden a un permanente sistema de procesamiento en 
la microplanta. 
En la actividad ¿quiénes 
participan como ejecutores y 
como beneficiarlos?  
• 
Las ejecutores del módulo básico de productos cámicos son los 
docentes de la especialidad, los beneficiarios son los estudiantes y el 
entorno de la comunidad educativa. 
La actividad se realizó de acuerdo 
el Plan de acción Si, respetando el plan de acción 
En 	 las 	 actividades 	 ¿de 	 qué 
manera están participando los 
estudiantes? 
Los estudiantes participan activamente realizando los diversos tipos 
de productos cámicos. Es decir, ejecutan la línea de proceso de los 
productos cámicos cumpliendo las normas establecidas. 
¿Qué beneficios adicionales ha 
generado la actividad a la 
institución? 
El CETPRO pasa a convertirse en la localidad como una institución 
que 	 desarrolla 	 aprendizajes 	 pertinentes 	 y 	 la 	 función 	 de 
microempresa al ofertar sus productos en la zona. La implementación 
de un sistema de comercialización de los productos por la Dirección 
y docentes del área industrial. 
Observaciones: 
El sistema de producción y comercialización de productos cámicos 
se mantiene sostenible por la práctica permanente en los procesos de 
producción de embutidos por los estudiantes y docentes. 
Con la segunda partida de dinero hemos elaborado los productos 
para llevarlos a DIGESA y obtener el respectivo registro sanitario 
como permiso para efectuar la 	 comercialización de forma legal. 
Hacemos las coordinaciones con las Instituciones y organismos de la 
localidad para colocar nuestros productos. 
Los estudiantes aún están a la mitad de la formación del módulo 
básico de cámicos. Con los ajustes de administración el sistema 
productivo tiende a incrementar la sostenibilidad del microproyecto. 
Recomendaciones: 
ROBERTO VASQUEZ GUTIERREZ 
RESPONSABLE TECNICO DE LA EJECUCION DEL MICROPROYECTO PILI 134-2010 
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ANEXO IV:  
INVENTARIO DE EQUIPOS ADQUIRIDOS PARA MICROPROYECTO PIU134-2010 






1 Selladora al vacío 01 5674.52 5674.52 
2 Refractómetro de O grados Brix a 80 grados Brix 01 800.00 800.00 
3 termómetro Industrial rango de -10°C a 110°C 02 65.00 130.00 
4 pH-metro con bulbo 01 120.00 120.00 
5 pH-metro dimensiones 66 x 50 x25 mm. Hanna 01 350.00 350.00 
6 Kit de equipo para control de calidad: Pipeta, 
Bureta, matraz, Erlenmeyer, vaso, mechero) 
01 597.00 597.00 
7 Cortadora de embutidos de acero inoxidable de 
250 mm de diámetro 
01 1500.00 1500.00 
8 Balanza electrónica de O a 100 Kg. 01 450.00 450.00 
9 Balanza electrónica de O a 60 Kg. 01 420.00 420.00 
10 Balanza digital de 0.1 gr. hasta 1500 gr. 01 400.00 400.00 
11 Esterilizadora calor húmedo de acero inoxidable 
de 30 It de capacidad. 
01 1500.00 1500.00 
12 esterilizador autoclave calor seco 01 2000.00 2000.00 
13 Salinometro 01 120.00 120.00 
14 Probeta graduada 01 45.00 45.00 
15 Cortadora con cinta para carne y hueso 01 1890.00 1890.00 
16 Kit completo de 21 mandiles color blanco tallas 
largo, mediano y small 
01 343.00 343.00 
17 Microondas capacidad 30 It 01 399.02 399.02 
18 Mesa de acero inoxidable 2.40 m x 1.20 m x 
0.95 m. 
02 1500.00 3000.00 
19 Armario de metal dimensiones 
1.80 m x 1.10 mx 0.4 m. 
03 630.00 1890.00 
20 Ahumador 01 260.80 260.80 
21 Extintor ABC de 6 kg 01 85.00 85.00 
22 Set de cuchillos de acero inoxidable (05 
unidades por set) 
02 119.85 239.70 
23 Canastilla con ruedas 01 120.00 120.00 
24 Canastilla de acero inoxidable 1.5 m x 1.0 m x 
0.3m. 
01 140.00 140.00 
25 Proyector 01 1548.90 1548.90 
26 Computadora core i5 01 2301.22 2301.22 
27 Impresora multifuncional 01 292.70 292.70 
28 Mesas de acero inoxidable: 0.8 m x 0.8 m x 0.95 
m. 
05 1100.00 5500.00 
29 Moldes de acero inoxidable (set de 06 unidades 
N° 32, N"44) 
01 496.00 496.00 
30 Ventiladores 02 95.00 190.00 
31 Mesa de madera para PC e Impresora 01 280.00 280.00 
32 Cocina Industrial de tres quemadores 01 350.00 350.00 
33 Prensa de acero 0.12 m x 0.12 m x 0.25 m 02 250.00 500.00 
34 011as de aluminio pesado N°36 y N°40 03 114.53 343.60 
35 Perol de Bronce cap. 36 It 01 1000.00 1000.00 
TOTAL 48 35276.46 
ANEXO V:  
RESUMEN DE GASTOS POR RESULTADOS, SERVICIOS FINANCIEROS Y SALDO POR DEVOLVER 
DEL MICROPROYECTO PIU134-2010 
N° RESULTADO COSTO POR 
RESULTADO 
01 EQUIPAMIENTO, ADECUACION DE MICROPLANTA Y GUIAS ELABORADAS 58536.78 
02 TALLERES DE CAPACITACION 8093.22 
03 ESTUDIANTES MANEJAN COMPETENCIAS Y CAPACIDADES DE ACUERDO 
A LO REQUERIDO POR EL SECTOR PRODUCTIVO 
2100.00 
04 SERVICIOS FINANCIEROS 43.97 
05 SALDO POR DEVOLVER 19.70 
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ANEXO VIII: 
DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO DE PRODUCTOS CARMCOS 
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO 
MORTADELA 
Tocino 	 Grasa 	 Carne de 	 Especias y 	 Carne de 























50°C x 10' 
5' 






	 15°C x 10' 5' 
60°C x 5' 
5°C x 10' 
DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO 
HAMBURGUESA HIDROBIOLOGICA 













DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO 
HAMBURGUESA DE POLLO 
Carne de pollo 



























DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO 
CHORIZO 
Especias, sales y agua 
	 Carne de cerdo 
Preparar salmuera 	 10' 
15' 
5°C x 24 h 
Grasa, condimentos y hielo 
	 10' 
15' 
5°Cx 2 h 
Tripas artificiales 30 mm x 12 cm 25' 
30' 

















Atar y escurrir 
Secar 
Calidad del producto 
Refrigerar 
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO 
  
HOT DOG 
    
       
       
Sales, azúcar, fosfatos y agua Carne de res 
Preparar salmuera 5' 
15' 
Grasa, condimentos y hielo 3°C x 24 h 
2 mm 
20' 
Tripas artificiales 30 mm x 12 cm 15' 
80°C x 5' 
70°C x 20' 







4°C x 24h 
10' 
5°C 










Calidad del producto 
Almacenar 
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DIAGRAMA DE OPERACIONES DE PROCESO 
TOCINO 
Sales y agua 	 Carne de cerdo: panceta o dorsal 
15' 	 Preparar salmuera 10' 
 1 	 Selección de MP 
Sal 
3°C x 2 sem. 	 Salazón seco 
5°C x 6 días 
En agua corriente 20°C x 3 horas 
En mesa 20°C x 20' 
25' 
30' 
En frio 18°C x 3dias 










Extracción de costillas 




Calidad del producto 
Almacenar 20°C 
ANEXO IX: 
DESCRIPCION DEL EQUIPO POR AREA EN LA MICROPLANTA 
RECEPCION DE LA MATERIA PRIMA 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 MESA DE RECEPCION SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE. 
DIMENSIONES 120 cm x 240 cm x 95 cm DE ALTO 1 
2 BALANZA DIGITAL CAPACIDAD 0 a 60 Kg. CON REGISTRADOR 1 
AREA DE CORTES 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 CORTADORA CON SIERRA 
DE CINTA 
DE ACERO INOXIDABLE PARA CORTAR 
BLOQUES DE 40 cm x 40 cm. MOTOR DE 2 HP. 1 
2 MESA DE SOPORTE DE 
CORTADORA 
SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE. 
DIMENSIONES 80 cm x 80 cm x 75 cm de ALTO 
1 
3 CUCHILLOS DE CORTE DE ACERO INOXIDABLE TAMANOS DE 15,20, 30 
Y 35 cm. 
10 
4 LAVADOR DE TRABAJO ACERO INOXIDABLE DIMENSIONES 100 cm x 50 
cm x 30 cm DE ALTO. 
1 
5 CORTADORA DE EMBUTIDOS DE ACERO INOXIDABLE DISCO 250 MM DE 
DIÁMETRO 
1 
AREA DE PROCESAMIENTO 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 MOLINO DE ACERO INOXIDABLE CON BANDEJA MOTOR 
DE 1.25 HP. CAPACIDAD 10 KGS/MIN. CON 
JUEGO DE CUCHILLAS Y MALLAS 
1 
2 MESA DE SOPORTE DE 
MOLINO 
SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE 
DIMENSIONES 80 cm x 80 cm x 60 cm DE ALTO 
1 
3 MEZCLADORA ELECTR1CA CAPACIDAD 15 KG, EN ACERO INOXIDABLE 1 
4 MESA DE SOPORTE DE 
MEZCLADORA 
SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE. 
DIMENSIONES 80 cm x 80 x cm x 60 cm DE ALTO 
1 
5 EMBUT1DORA HIDRAULICA DE ACERO INOXIDABLE. CON CAPACIDAD DE 15 
KGS. CON JUEGO DE TUBOS. Y PORCIONADOR 
VOLUMETRICO 
2 
6 SELLADORA DE CHORIZOS MANUAL 1 
7 MESA DE TRABAJO SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE. 
DIMENSIONES 120 cm x240 cm x 95 cm DE ALTO 
1 
8 BASCULA DIGITAL DE 
PLATAFORMA 
CAPACIDAD 100 KGS CON REGISTRADOR 1 
9 MESA DE SOPORTE DE 
BASCULA 
SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE. 
DIMENSIONES 80 cm x 80 cm x 75 cm DE ALTO 
10 BALANZA DIGITAL PARA 
ESPECIAS 
CAPACIDAD 0.2 GR A 1500 GR. CON 
REGISTRADOR 
1 
11 LAVADOR DE TRABAJO ACERO INOXIDABLE. DIMENSIONES 100 cm x 50 
cm x 30 cm DE ALTO 
1 
12 PRENSA PARA JAMON Y 
JAMONADA 
DE ACERO INOXIDABLE. DIMENCIONES 13 cm x 
25 cm x 13 cm DE ALTO 
2 
13 REJILLA/CANASTILLA DE ACERO INOXIDABLE. DIMENSIONES 150 cm x 
100 cm x 30 cm DE ALTO 
1 
14 MOLDE PARA RECEPCION 
DE TROZADO 
DE ACERO INOXIDABLE DIMENSIONES 40 cm 
DIAMETRO x 25 cm DE ALTO 
3 
15 MOLDE PARA PREPARAR 
SALMUERA 
DE ACERO INOXIDABLE DIMENSIONES 40 cm 
DIAMETRO x 25 cm DE ALTO 
3 




AREA DE COCC ION Y AHUMADO 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 COCINA INDUSTRIAL DE ACERO INOXIDABLE 4 QUEMADORES. 
DIMENSIONES 75 cm x 80 cm x 90 cm DE ALTO. 
CON HORNO. 
1 
2 COCINA SEMI INDUSTRIAL DE ACERO INOXIDABLE Y FIERRO FUNDIDO DE 
03 QUEMADORES. 
DIMENSIONES 180 cm x 50 cm x 70 cm DE ALTO. 
1 
3 OLLAS PARA COCCION DE ACERO INOXIDABLE N° 40, 45 Y 50 3 
4 AHUMADOR Y PARRILLA DIMENSIONES DE 50 CM DE DIAMETRO X 85 CM 
DE ALTURA 
1 
5 PEROL PARA ENFRIAMIENTO DE BRONCE CAPACIDAD 36 LITROS 1 
6 ESTERILIZADOR CALOR 
SECO 
DE ACERO INOXIDABLE DIMENSIONES 36 cm x 
60 cm x 43 cm DE ALTURA 
1 
7 ESTERILIZADOR CALOR 
HUMEDO 
DE ACERO INOXIDABLE DIMENSIONES 33 cm x 
50 cm DE ALTURA x 30 LT DE CAPACIDAD. 
1 
AREA DE EMPAQUE 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 SELLADORA AL VACIO DE UNA CAMARA. DIMENSIONES 43 cm x 56 cm x 
34 cm DE ALTURA CON BOMBA AL VACIO 
1 
EQUIPOS GENERAL Y DE APOYO 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 CARRITO DE TRANSPORTE 
DE MERCADERIA 




GORRO Y GUARDAPOLVO 
COLOR BLANCO TALLAS LARGO, MEDIANO Y 
SMALL DE POLIPIMA 25 
2 VENTILADOR DE BASE COLOR NEGRO 50 cm DE BASE POR 20 cm DE 
ALTO 
2 
3 ESTANTE DE METAL. DIMENSIONES 90 cm x 40 crn x 180 cm 
DE ALTO 
1 
4 EXTINTOR ABC DE 6 KG. POLVO SECO 1 
5 BOTIQUIN PRIMEROS AUXILIOS. IMPLEMENTADO 1 
AREA DE CONTROL DEL PROCESO 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 TERMÓMETRO INDUSTRIAL RANGO DE -10°C A 110°C 
CON CANASTILLA PROTECTORA 2 
2 SALINOMETRO VIDRIO, DIMENSIONES 2 CM DIAMETRO POR 25 
CM DE LARGO 
1 
3 POTENCIOMETRO pH metro 
DIGTITAL 
O A 16 pH 2 
3 KIT COMPLETO (PIPETA, 
BURETA, MATRAZ, VASO DE 
PRECIPITADO, PROBETA, 
MECHERO DE VIDRIO,) 
MATERIAL DE VIDRIO 1 
4 REFRACTÓMETRO: O A 80 GRADOS BRIX 1 
5 REFRIGERADOR MEDIDAS DE 62 crn x 62 cm x 128 DE ALTO CAP. 
120 LITROS 
1 
6 MICROONDAS DIMENSIONES 37 cm x 54 cm x 30 cm DE ALTO. 
CAPACIDAD 30 LT 
1 
6 MESA DE TRABAJO SUPERFICIE DE ACERO INOXIDABLE. 
DIMENSIONES 160 cm x 80 cm x 75 cm DE ALTO 
1 
7 ESTANTE DE METAL. DIMENSIONES 90 cm x 40 cm x 180 cm 
DE ALTO 
1 
EQUIPO DE REFRIGERACION 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 CAMARA DE 
REFRIGERACION PARA 
PRODUCTOS EN PROCESO Y 
TERMINADO 
DE ACERO INOXIDABLE. DIMENSIONES 0.76 m x 
1.30m x 2.10 m. DE ALTO 
PARA REFRIGERAR 100 KG DE CARNE DESDE 
- 20°C A 5°C. CON 02 PUERTAS. 
1 
2 CAMARA DE CONGELACION 
DE PRODUCTO TERMINADO 
DE ACERO INOXIDABLE. DIMENSIONES 0.76 m x 
1.30 m x 2.10 m DE ALTO 
PARA CONGELAR 100 KG DE CARNE DE - 20°C 
A 1°C. CON 02 PUERTAS 
1 
EQUIPO DE APOYO PEDAGOGICO 
ITEM DESCRIPCION ESPECIFICACION CANT. 
1 COMPUTADORA COREL 15 INTEL SEG1NDA GENERAC1ON 1 	 - 
2 IMPRESORA HP MULTIFUNCIONAL D110 1 
3 PROYECTOR 1000 LUMEN DE ALTO BRILLO. DIMENSIONES 309 
x290 x 111.5 mm 
1 
4 MUEBLE PARA PC / 
IMPRESORA 
DIMENSIONES 100 cm x 50 cm x 80 cm DE ALTO 1 
ANEXO X: 
CONTRATO DE SUBVENCIÓN 
"FONDO CONCURSABLE PARA M1CROPROYECTOS DE INNOVACIÓN PEDAGÓGICA Y TECNOLÓGICA 
PARA INSTITUCIONES DE EDUCACIÓN SUPERIOR TECNOLÓGICA Y TÉCNICO PRODUCTIVA 
(CONTRATO N2 003-2009/SUB/APROLAB II)" 
Conste por el presente documento de subvención que suscriben por una parte la Universidad Nacional 
de Educación Enrique Guzmán y Valle — La Can tuta, domiciliada en Av. Enrique Guzmán y Valle s/n, La 
Cantuta, Chosica, Perú, con RUC Ne 20174950971, debidamente representada por el Dr. JORGE HUGO 
JHONCON KOOYIP, Coordinador general del Fondo Concursable para Microproyectos de Innovación 
Pedagógica y tecnológica para Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico Productiva, 
autorizado con Resolución Rectoral Ng 2305-2010-R-UNE, identificado con D.N.L AM2 07354428, en 
adelante LA UNIVERSIDAD. 
De otra parte la Institución Educativa Pública: CETPRO JUAN PABLO II SULIAIVA, Identificada con 
Código Modular Ne 0808873, con domicilio en Av. Las Dalias (ex Av. "Al N2200 Uds. Jardín Sullana, 
debidamente representada por el Director Sr: FRANCISCO ALBERTO CAMACHO QUEVEDO, con DNI 
Ng 03563563, según consta en su Resolución de NOMBRAMIENTO N2 00255 del 05/02/2002 a quien 
en adelante se denominara LA BENEFICIAR/A. 
Acuerdan celebrar el presente contrato de subvención en los términos y condiciones expresamente 
convenidos que se detallan en las cláusulas siguientes: 
ARTÍCULO l.-OBJETO 
1.1 El presente contrato tiene por objeto la concesión por parte de La UNIVERSIDAD, de una 
subvención con cargo al Fondo Concursable para Microproyectos de Innovación Pedagógica y 
Tecnológica para Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico Productiva (Contrato 
1519• 003-2009/SUB/APRO1AB 11) para la ejecución del Microproyecto 'FORTALECIMIENTO DE 
CAPACIDADES PARA LA MEJORA DE PRACT7CAS DE ENSEÑANZA APRENDIZAJE EN 
CONDICIONES REALES DE TRABAJO Y POTENCIAR COMPETENCIAS LABORALES EN LOS 
ESTUDIANTES DE LA ESPECIALIDAD DE INDUSTRIAS ALIMENTARIAS EN PRODUCTOS CÁRNICOS 
DEL CE7PRO JUAN PABLO ir con Numero de Referencia: PIU134-2010, aprobado con Resolución 
Rectora' Nº 2830-2010-R-UNE, en adelante EL MICROPROYECTO, que figura en el Anexo 1 como 
parte Integrante de este contrato y contíene una descripción detallada del mismo. 
1.2 Se concede la subvención a LA BENEFICIARIA de conformidad a lo estipulado por el Fondo 
Concursable para Microproyectos de Innovación Pedagógica y Tecnológica para Instituciones de 
Educación Superior Tecnológica y Técnico Productiva, el mismo que contiene el Contrato de 
subvención — Ayudas Exteriores de la Comunidad Europea Nº 003-2009/SUBIAPROIA8 11, las 
condiciones estipuladas en el presente contrato, constituido por las presentes Cláusulas 
Específicas, las Cláusulas generales aplicables a los Contratos de Subvención con financiamiento 
del Fondo Concursable para Microproyectos de Innovación Pedagógica y Tecnológica para 
Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico Productiva, el mismo que contiene el 
Contrato de Subvención —Ayudas Exteriores de la Comunidad Europea Nº 003-
2009/51111/APROIAB 11. (Cláusulas Generales) y demás anexos, que LA BENEFICIARIA declara 
conocer y aceptar —Anexo 2 
1.3 EL MICROPROYECTO se ejecutará en: Urb. Jardín, &diana, Piura. 
.A.RTÍCULD 2*.- tlfliENCIA DEL CONTRATO Y DURACIÓN OPERATIVA DEL MICROPROYECTO 
2.1 El presente contrato de subvención entrará en vigencia en la fecha de la última firma de las dos 
partes. 
2.2 La ejecución del MICROPROYECTO comenzará a la recepción del primer desembolso. 
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2.3 La duración operativa del MICROPROYECTO, tal y como se específica en el Anexo I, es de CINCO 
(05) meses consecutivos. 
ARTÍCULO 3e - FINANCIACIÓN DEL MICROPROYECTO —Anexo III 
El Costo Total de la Subvención otorgada al MICROPROYECTO es de SI. 0,07.00 NUEVOS SOLES. 
ARTÍCULO 4º - INFORMES A LA COORDINACIÓN GENERAL 
4.1 	 Los informes descriptivos y financieros, de avances y final, deberán estar en concordancia con el 
Marco Lógico —Anexo IV, y se presentarán en los siguientes momentos: 
Primer informe, al finalizar el segundo mes de ejecución. 
Segundo informe, al finalizar el cuarto mes de ejecución. 
Informe FINAL, deberá ser presentado al finalizar el quinto mes de ejecución, 
debidamente documentado y sustentado para su evaluación. 
4.2 LA BENEFICIARIA, brindará información a los Coordinadores Regionales UNE-APROLAB II, a las 
autoridades de la UNE, a los miembros del Equipo Técnico Nacional y a lo Empresa Auditora los 
veces que le sea requerida. 
S. ARTÍCULO Se - DESEMBOLSOS 
Los desembolsos se efectuarán según el siguiente cronograma: 
Primer desembolso: equivalente al 60% del monto del presupuesto aprobado, a los cinco 
dios de suscrito el presente contrato por ambas partes. 
Segundo desembolso equivalente al 30% del monto del presupuesto, a la aprobación del 
primer informe descriptivo y financiero. 
Tercer desembolso: equivalente al 10% del monto del presupuesto, a la aprobación del 
segundo informe descriptivo y financiero. 
ARTÍCULO 6e - CORRESPONDENCIA 
Todas las informaciones, comunicaciones o notificaciones se realizarán por correo electrónico con 
respaldo escrito y deberán enviarse a las siguientes direcciones: 
LA UNIVERSIDAD 




Dirección: Av. Las Dalias (ex Av. 'Al Nº 200 Urb. Jardín 
e-mail: albertosullana@bottnail.com 
 
7. ARTÍCULO 72- LEGISL4CION APLICABLE AL CONTRATO 
	
7.1 
	 Los aspectos no cubiertos por este contrato se regirán por la legislación peruana, en la que 
fuere aplicable. 
	
7.2 	 El contrato y todas las comunicaciones escritas entre LA BENEFICIARIA y LA UNIVERSIDAD se 
documentarán en lengua española. Queda expresamente entendido que el presente contrato 
es de naturaleza civil y que no genera vínculo laboral ni de subordinación alguna entre las 
partes contratantes. 
S. ARTÍCULO S'e- RESOLUCIÓN DE CONTRATO: 
8.1 En el caso que LA BENEFKIARIA incurra en uso incorrecto de los recursos asignados, la 
UNIVERSIDAD podrá resolver el Contrato y aplicará las medidas correctivas administrativas yfo 




Apellidos: 	 .IH 	 KOOYIP 
Cargo : 
dbrta 4.2k- Imvti›. 
p.ou». • 
8.2 Para resolver el Contrato bastará que LA UNIVERSIDAD curse a LA BENEFICIARIA una 
comunicación notarial manifestándole que se está valiendo de la presente cláusula resolutoria. 
En caso de incumplimiento LA UNIVERSIDAD vía notarial otorgará un preaviso no menor de 
diez días, bajo apercibimiento de que, en caso de no regularizar el cumplimiento de sus 
obligaciones, el Contrato quedará resuelto de pleno derecho, quedando LA UNIVERSIDAD 
facultada a iniciar las medidas legales, civiles y/o penales. 
ARTÍCULO 92- CLÁUSULA DE IMPARCIALIDAD 
LA BENEFICIARIA se abstendrá de utilizar EL MICROPROYECTO para fines políticos y comerciales 
ajenos a la Institución Educativa. 
ARTÍCULO 109 - LIBRO DE ACTAS 
Los acuerdos tomados por la Comisión de Administración del Fondo Concursable serán registrados en 
un libro de Actas que se dará apertura para cada MICROPROYECTO. 
ARTÍCULO 119- SALDOS Y ADQUISICIÓN DE BIENES 
11.1 Los saldos no utilizados deberán ser reintegrados a LA UNIVERSIDAD, para su posterior 
devolución a APROLAB II. El documento que respalda la devolución realizada en la cuenta de la 
UNIVERSIDAD deberá formar parte del informe final. 
11.2 Los equipos menores y herramientas deberán ser adquiridos a nombre de LA BENEFICIARIA, a 
fin de que pasen a formar parte de su patrimonio institucional. 
ARTÍCULO 129 - ANEXOS 
Se adjunta a las Cláusulas Específicas los siguientes documentos que forman parte del presente 
contrato: 
Anexo I  Documento de Síntesis del Formulario de Solicitud de Subvención. 
Anexo II Cláusulas aplicables a los Contratos de Subvención con financiamiento del Fondo 
Concursable para Microproyectos de Innovación Pedagógica y Tecnológica para 
Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico Productiva, Contrato Nº 
003-2009/SUB/APROLAB II 
Anexo III  Presupuesto del MICROPROYECTO 
Anexo IV Marco Lógico del MICROPROYECTO 
Hecho en tres documentos (03) originales de los cuales uno se destino a la Coordánacion rjenerai 
UNE-APROLAB 2; otra a LA BENEFICIARIA y otro a LA UNIVERSIDAD. Las partes firman en señal 
de conformidad en la ciudad de Lima a los días del mes Octubre del 2010. 
POR LA BENEFICIARIA 
Nombres: FRANCISCO ALBERTO 
Apellidos: CAMACHO QUEVEDO 
Cargo : DIRECTOR 
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Regístrese, c.omunikitiese y cúmplase. 
Tutny Aspauza 
Rector 	 anairez 
,..eer erario General 
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RESOLUCION DE APROBACION DEL MICROPROYECTO PIU134-2010 
UNIVERSIDAD NACIONAL DE EDUCACIÓN 
Enrique Guzmán y Valle 
"Alma Máter del Magisterio Nacional" 
RECTORADO 
RESOLUCIÓN N* 2803-2010-R-UNE 
ANEXO XI: 
Cbosica, 05 de octubre del 2010 
VISTO el Oficio N° 981-2010- UNE/MICROPROYECTOS APROLAB U, del 02 de octubre del 
2010, del Coordinador General del Convenio UNE - APROLAII 11 Microproyectos. 
CONSIDERANDO: 
Que con R.CSOIUCiért 	 1873-2010-R-UNE, del 16 de julio del 2010, se aprobaron las Bases del 
Concurso Nacional de Microproyectos de Innovación Pedagógica y Tecnológica, y la Guía para su 
elaboración, remitidos por el Equipo Técnico Nacional del Fondo Concursable para Microproyectos de 
Innovación Pedagógica y Tecnológica para Instituciones de Educación Superior Tecnológica y Técnico 
Productiva; asimismo, se designó a las Comisiones Evaluadoras; 
Que mediante el documento del vista, el Coordinador General del Convenio UNE - APROLAI3 II 
remite al Rector la relación de los Microproyectos seleccionados por las Comisiones Evaluadoras, para su 
aprobación; 
Que el Rector de la U/N.T., con Hoja de Envío N* 1633-2010-R-UNP, del 05 de octubre del 2010, ordena 
se expida la presente resolución; 
En uso de las atribuciones conferidas por el articulo 330  de la Ley N° 23733 — Ley Universitaria, 




ARTÍCULO 	 APROBAR la relación de los Microproyectos seleccionados por las 
Comisiones Evaluadoras en el Concurso Nacional de Microproyectos de Innovación Pedagógica y 
Tecnológica, tal como-se detalla en el anexo que consta de nueve (09) folios. 
ARTÍCULO 2°.- ENCARGAR a las unidades orgánicas ejecutantes efectúen las acciones 
conducentes, a fin de dar cumplimiento a lo aquí dispuesto. 
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ANEXO XII: 
RESOLUCION DE RECONOCIMIENTO DE MICROPROYECTO PIU134-2010 
UN 'ERSTE/AD Nh CE O NA I'. DE EDUCACIÓN 
!Irrigue. Guznán y Valle 
4-Alma Maur del MniSlcrie Nacional"' 
RE-CTORADO 
RESOLUCIÓN N'1" t 560-2)13-R-UNE 
Cluz-sida. 12 ze 	 d 	 241,-5 • 
VisTo 4:1 Ofleiá N' 012-201, 3-1TNEÍNE}CROPIOVECTOS-APRCLASL. dd D 114 Phi.> del 
100, 	 (-..40-cliracien Cycnc:nt tki tormnio UllE,'N.PROLA.13 1( —11,15zrtniroymetchi. 
CONILLUMNIVQ: 
1(5um APROLAB• 	 rtayt6o do apoyo /a Forrniptión1,1rercsiaraal para la Enwrci5n.Labcra 
	
j i[ Por-4. en 1.4 4;latlia denoaliciitla: Consolidación y ArnpliaelSit 	 fl prgveci0 de cooredilión 	 Li 
1113 teenhcisablle, acordado estile el ldul,fteruone y la IhLión 'Eu3n. pea; 
Oize h. UNE 112 amuelo el CuLlrat) N 093-11309/SIIT3'APRDLAII Uyard, ejeCular. 4:11. FmI 
Car.euxtuble Exca. Micropix:yeeki5;Jjtovación Pecialóyea Te„nzisSgi.:11 	 Iiaiuioi; k Educat..1.6n 
Superior'rectu.911,giza.y Té,mict, Plodurtiva, por un inorort de. 2'499,61.4.41 asas, lasReeiones 
F.en. 	 Liber.od..Pumo. eidatram Ayak.-iiklun 
Que. 	 UNE, a ti.av6; tic 1:N RemolucitNn 	 2/.11-17i-21)10-R-UNE, &l 0.1- de eaub71 del 2e10, 13 
aprábascp 1213 ruictoprayecto:k..1.,,grndr.rcs ;lel Fonda Corintrbtble proelzad.8pt M TaStirfire. SUPCTiprec^: 
"reCiibinjws 
 
4I8.1 ».1) y 32 c.:4111w de Educach5nTéclico PrClii.vcáva (CZ.TPRO3)t, 
	
.• 	 , 
Quic con el doeurttexo chi vim eh C.o4.-ndinador Generni de/ Clown:21k> IfKri-APROLA.13 31 
solleilá al keuiorL 
	
rc 1,ilelTto insfilucienal a .1,>,s oqu'ipr z.. 	 leSporsab.0-4 de. h elabedar..ion 
ejetueb% de km, nitere7royecuis ‹,,111ForKIII Cuncursable, por el esfuelz-o la dedicazi01. 
Elloudo• 	 lil.puestó poJawriteridrd trzivtrs11-kli8;.•y, 
En' vis) de la atóbuCiones caufcridls ple• . el oráculo 31." de. lá Le z: N> 2-..:73:1! Les' Eariver3llaTia, 
1-z,ilcomInkt cencinnicui," 27C cii Establo de, iI.J1,1.1e. y ks akanees; de h. Relok.ciónN 1:125-2033-R-
UNE ; 
.SE RESUIFINT: 
ARTiCULO r".. EXPRESAR el L=co•Deírt.icnic, intic.udcaJ it?s critripo3 Zlenicets 
dt 1.a c•I'zil..x4.3n.::i541 yejo2u1:1':án le los nicuptwectos 	 exlcuerzeo. k410.relcsfirerza y la delicaritk... 
cuyo I datiSiti se &Ulla ñ cLancnw que conSt'i dCitrellilb y etauri (3-4) fdL 
'• m'E:cm° 	 IhN.R A CON9CER 10,5 	 "; .l.1$jyiçaeZTIPIPCIK.Élnlit5-k agld 
dilpuot" 
Rqlígrex. pcenuaigo--se y etárnp:ase 
84 
,CETPRO Juan Plhl) I 
RIRA 
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